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НОРМАТИВТІК СІЛТЕМЕЛЕР

Осы диссертациялық жұмыста келесі стандарттарға сілтемелер қолданылды:  
ҚР СТ ЕЭК ООН 355-2012 Тауық еті. Ұшалар мен бөліктері. Жеткізілім кезіндегі талаптар мен сапаны бақылау.
ҚР СТ 1330-2005 Үй құсының еті. Техникалық шарттар.
ҚР СТ 1484-2007 Ет және ет өнімдері. Ылғал құрамын анықтау әдісі.
ҚР СТ 1485-2005 Ет және ет өнімдері. Майдың массалық үлесін анықтау әдісі.
ҚР СТ 1486-2005 Ет және ет өнімдері. Жалпы фосфордың массалық үлесін спектрофотометриялық әдіспен анықтау.
ҚР СТ 1728-2007 Ет және ет өнімдері. Буып-түю, таңбалау, тасымалдау және сақтау.
ҚР СТ 1729-2007 Ет және ет өнімдері. Қабылдау ережелері мен сынақ әдістері.
ҚР СТ 1731-2007 Ет және ет өнімдері. Сапа көрсеткіштерін анықтаудың органолептикалық әдісі.
ҚР СТ 2007-2010 Ет және етті өңдеу өнімдері. Терминдер мен анықтамалар.
ҚР СТ ГОСТ Р 51447-2010 Ет және ет өнімдері.  Сынаманы іріктеу әдісі.
ҚР СТ ГОСТ Р 51448-2010 Ет және ет өнімдері. Микробиологиялық зерттеулер үшін сынаманы дайындау.
ҚР СТ ГОСТ Р 50455-2008 Ет және ет өнімдері. Сальмонелді анықтау (арбитражды әдіс).
ҚР СТ ГОСТ Р 51574-2003 Тағамдық ас тұзы. Техникалық шарттар.
ГОСТ 2874-82 Ас суы. Гигиеналық талаптар мен сапаны бақылау.
ГОСТ 9792-73 Шұжық өнімдері және шошқа етінен, қой етінен және сиыр етінен жасалған тағамдар және сойылған басқа түрлі жануар мен құс еттері. Қабылдау ережелері және сынаманы іріктеу әдістері.
ГОСТ 9958-81 Шұжық өнімдері және еттен жасалатын тағамдар, Бактериологиялық талдау әдістері.
ГОСТ 9959-91 Ет өнімдері. Органолептикалық бағалауды жүргізудің жалпы шарттары.
ГОСТ 10444.2-94 Тағам өнімдері. Staphylococcus aureus санын анықтау және айқындау әдістері.
ГОСТ 10444.12-88 Тағам өнімдері. Ашытқы мен өңезденген саңырауқұлақтарды анықтау әдісі.
ГОСТ 10444.15-94 Тағам өнімдері. Мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроағзалардың санын анықтау әдістері.
ГОСТ 10574-91 Ет өнімдері. Крахмалды анықтау әдістері.
ГОСТ 14192-96 Жүктерді таңбалау.
ГОСТ 21784-76 Құс еті (құс, үйрек, қаз, үндік, цесар ұшалары). Техникалық шарттар.
ГОСТ 23042-86 Ет және ет өнімдері. Майды анықтау әдістері.
ГОСТ 23392-78 Ет. Балғындықты химиялық және микроскопиялық жолмен талдау.
ГОСТ 23670-79 Пісірілген шұжықтар, жіңішке шұжықтар, қысқа шұжықтар, етті нандар. Техникалық шарттар.
МемСТ 25011-2017 Ет және ет өнімдері. Ақуызды анықтау әдістері.
ГОСТ 26668-85 Тағам және дәм өнімдері. Микробиологиялық талдау үшін сынаманы іріктеу әдістері.
ГОСТ 26669-85 Тағам және дәм өнімдері. Микробиологиялық талдау үшін сынаманы дайындау.
ГОСТ 30518-97 Тамақ өнімдері. Ішек таяқшаларының бактериялар санын анықтауға және айқындауға арналған әдістер (колиформды бактериялар).
ГОСТ 31361-2008 Ақ құмшекер. Техникалық шарттар.
ГОСТ 31467-2012 Құс еті, субөнімдері және құс етінен жартылай фабрикаттар. Сынамаларды алу және оларды сынаққа дайындау әдістері.
ГОСТ 31468-2012 Құс еті, субөнімдері және құс етінен жартылай фабрикаттар. Сальмонелланы анықтау әдісі.
ГОСТ 31470-2012 Құс еті, субөнімдері және құс етінен жартылай фабрикаттар. Органолептикалық және физико-химиялық зерттеу әдістері.
ГОСТ Р 50454-92 Ет және ет өнімдері E-scheriсhia coli болжамды колиформдық бактерияларды айқындау және есептеу (арбитражды әдіс).
ҚР СТ ГОСТ Р 51447-2010 Ет және ет өнімдері. Сынамаларды алу әдісі.
















АНЫҚТАМАЛАР
Осы диссертацияда келесі терминдер тиісті анықтамаларымен бірге қолданылады:  
- Ылғал байланыстыру қабілеті (СБҚ) – бұл бұлшықет тінінің суды қосқан кезде адсорбциялау қабілеті. Ол адсорбцияланбаған және центрифугалау немесе престеу кезінде бөлінген ылғал мөлшерімен анықталады және бастапқы массаның пайызы түрінде көрсетіледі. Ет өнімдерінде ылғалды сақтау негізінен бұлшықет талшықтарының негізгі құрамдас бөлігі болып табылатын миофибриллярлы ақуыздармен қамтамасыз етіледі;  
- Ылғал ұстау қабілеті (ЫҰҚ) – ет өнімдерінің маңызды атрибуты, ол етті өңдеу, сақтау және тасымалдау кезінде құрамындағы суды сақтау қабілеті ретінде анықталады. ЫҰҚ еттің қабылдануына, салмақ жоғалуына, пісіру кезіндегі шығындарға және органолептикалық қасиеттерге елеулі әсер етеді, сондықтан ол тұтынушылардың қанағаттануы мен өнім сапасының негізгі факторы болып табылады;
- рН мәні ет пен ет өнімдерінің түсіне, сақтау ұзақтығына, дәміне, микробиологиялық тұрақтылығына, шығымына және консистенциясына айтарлықтай әсер етеді, сондықтан ол ет өнімдерін және етті өндіруде ең маңызды сипаттамалардың бірі болып табылады;  
- Тағамдық құндылық – тағамдық өнімнің пайдалы қасиеттерін толықтай сипаттайтын ұғым, оған адамның негізгі тағамдық заттарға, энергияға және органолептикалық қасиеттерге деген физиологиялық қажеттіліктерін қамтамасыз ету деңгейі кіреді;  
- Энергетикалық құндылық – адамның физиологиялық функцияларын қамтамасыз ету үшін тағамдық өнімдерден алынатын заттардың организмде босататын энергия мөлшері (ккал, кДж);  
- Дисперсиялық талдау – математикалық статистика әдісі, эксперименттік деректердегі тәуелділіктерді іздеуге және орташа мәндердегі айырмашылықтардың маңыздылығын зерттеуге бағытталған;  
- Сынамалық эксперименттер – факторлардың таңдалған мәндерін және олардың әсерін нәтижелік факторға әсер ету шегінде тексеретін эксперименттер;  
- Шұжық өнімдері – бұл ет турамасынан дайындалған, шұжық қабығына, қаптамаға, қалыпқа немесе торға салынған, термиялық өңдеуден өткізіліп, тұтынуға дайын ет өнімі.
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Азық-түлік және ауылшаруашылығы ұйымы
(The Food and agriculture organization)
ірі қара мал
ішек таяқшалары тобының бактериялары (колиформдар)



КІРІСПЕ
Зерттеу тақырыбының өзектілігі. Ет тұтыну әлем бойынша тамақтану рационы мен тағам мәдениетінің маңызды аспектісі болып табылады. Соңғы бірнеше онжылдықта әлемде етке деген сұраныс үнемі артып келеді, бұл халық санының өсуі, урбанизация және көптеген елдердегі әл-ауқаттың артуы сияқты факторлармен байланысты.  
Етті көп тұтыну көбіне дамыған елдерге тән: АҚШ, Австралия және Еуроодақ елдері жоғары деңгейде ет тұтынуымен ерекшеленеді, себебі бұл елдерде мал шаруашылығы жақсы дамыған және тұтынушыларға әртүрлі ет өнімдері қолжетімді. Консалтингтік компаниялардың зерттеулері бойынша, әлемдегі ең көп ет тұтынатын елдер Гонконг – 137 кг, АҚШ – 124 кг және Австралия – 122 кг. Көршілес Моңғолия мен Ресейде тиісінше 88 кг (14-орын) және 77 кг (34-орын) тұтынылады. Қазақстан жылына жан басына шаққанда 65 кг ет тұтыну көрсеткішімен әлемде 54-орында орналасқан.  
2020 жылдан 2023 жылға дейін Қазақстанда шұжық өнімдерін өндірудің өсуі байқалды. Осы кезеңде шұжық өнімдерінің өндірушілерінің орташа бағасы 22,3%-ға өсті. Ең үлкен өсім 2023 жылы тіркелді, баға 10,5%-ға артты. 2023 жылдың қаңтар–маусым айларында Қазақстанда 32,8 мың тонна еттен, ет өнімдерінен немесе жануарлар қанынан жасалған шұжық және ұқсас өнімдер өндірілді. Осы сектордағы өндірістің 49%-на жуығы (16,1 мың тонна) пісірілген шұжық өнімдеріне, жіңішке және қысқа шұжықтарға тиесілі. Пісірілген шұжық өнімдері Қазақстан халқы арасында әлі де өте танымал. Дегенмен, өнімнің басым бөлігі көршілес елдерден әкелінеді: 2023 жылы Қазақстан 45 мың тонна шұжық өнімдерін импорттап, тек 314 тонна өнім экспорттаған. Осыған байланысты пісірілген шұжықтардың ассортиментін кеңейту өзекті мәселе болып табылады.  
Дұрыс тамақтанудың танымалдығы артып, терең өңделген өнімдерге (шұжық, жіңішке және қысқа шұжықтар және т.б.) сұраныс өскен сайын жаһандық деңгейде де, елімізде де күркетауық өндірісінің келешегі зор болып табылады. Ауыл шаруашылығы құстарының ішінде күркетауық ең ірі құстардың бірі болып табылады. Ересек күркетауықтың тірі салмағы шамамен 20-30 кг, ал күркетауық мекиенінің салмағы 7-10 кг аралығында болады. Күркетауықтардың тірі салмағы, жеуге жарамды бөліктердің сойыс шығымы 70%-дан астам, бұлшықет тінінің массасы 60% және одан жоғары және төс бұлшықеті тауық,  үйрекпен салыстырғанда 28%-ға дейін айтарлықтай жоғары. Күркетауық еті 28%-ға дейін ақуызға бай, бұл көрсеткіш басқа құстарда 14-18%-ды құрайды және 2-5% орташа май мөлшеріне ие. Сондай-ақ, күркетауық еті В тобының дәрумендеріне бай және басқа құс еттеріне қарағанда ең төменгі холестерин деңгейіне (30 мг) ие [1], салыстырмалы түрде: үйрек етінде – 500 мг, бұзау етінде – 110 мг, тауық етінде – 80 мг холестерин бар және ағзадағы ақуыз синтезі мен майлардың ыдырауында маңызды рөл атқаратын метиониннің, маңызды аминқышқылының көзі болып табылады. 
Құс етінің терісі ішек-қарынын тазарту кезінде алынатын сойыс массасының 5-9%-ын құрайды [2]. Химиялық құрамы мен биологиялық құндылығы бойынша күркетауықтың терісі (мойын және аяқ бөліктері) 14-17% ақуызды, 20-25% майды, А, В1, В2, В3, РР, С, Е дәрумендерді және кальцийді қамтиды. Терінің майлылығы жоғары [1]. Пісірілген шұжық, жіңішке, қысқа, пісірілген-ысталған және жартылай ысталған шұжықтар, ветчина, паштеттер мен ұсақталған жартылай фабрикаттар өндіруде негізгі шикізатты күркетауық терісімен 20%-ға дейін ауыстыру мүмкіндігі бар [2-4].  
Сонымен қатар, ғалымдардың пікірінше, тағам өнімдерін табиғи өсімдік ингредиенттерімен байыту – профилактикалық әсері бар өнімдерді жасаудағы маңызды бағыт. Бұл ретте өсімдік шикізатының екінші реттік ресурстарын пайдалану және олардың құрамындағы биологиялық белсенді компоненттерді алу перспективалы болып саналады. Мұндай тәсілдер тұрақты жоғары сапалы және қолжетімді бағамен өнім жасауға мүмкіндік береді.  
Азық-түлік өнеркәсібінің тұрақты дамуы қағидаттарына сай, өсімдік ресурстарын ұтымды пайдалануға және қалдықтарды азайтуға ықпал ету мақсатында пісірілген шұжық өнімдеріне алма сығындысын қосу болып табылады. Алма сығындысы тағамдық талшыққа, пектинге, антиоксидантқа және басқа да биологиялық белсенді заттарға бай. Алма сығындысының антиоксиданттық қасиеттері майдың тотығу процестерін баяулатып, дайын өнімнің бүлінуін тежеп, оның сақтау мерзімін ұлғайтады. 
Дегенмен, пісірілген шұжық өнімдерін өндіруде күркетауық еті мен терісіне өсімдік қоспасын қосып шұжық өнімдерін алу арқылы ассортимент кеңейтуге арналған жұмыстар жеткіліксіз деңгейде. Бұл ғылыми бағыт теориялық және тәжірибелік зерттеулерді жүргізу арқылы жаңа мәліметтер алуды талап етеді.  
Диссертациялық жұмыс Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2015 жылғы 30 желтоқсандағы №1136 қаулысымен бекітілген «Қазақстан Республикасының агроөнеркәсіптік кешенін дамытудың 2017-2021 жылдарға арналған мемлекеттік бағдарламасы» және Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2021 жылғы 30 желтоқсандағы №960 қаулысымен бекітілген «2021-2030 жылдарға арналған агроөнеркәсіптік кешенді дамыту тұжырымдамасы» аясында орындалды.
[bookmark: _Hlk181611334]Зерттеудің мақсаты – ет өнімдерінің ассортиментін кеңейту аясында биологиялық құндылығы жоғары алма сығындысы ұнтағымен байытылған күркетауық етінен пісірілген шұжық өнімдерінің технологиясын әзірлеу.  
Міндеттері:  
- зерттеу тақырыбы бойынша әдеби және патенттік ақпарат көздеріне аналитикалық шолу жүргізу;  
- күркетауық еті мен терісінің тағамдық құндылығы мен функционалды-технологиялық қасиеттерін зерттеу және оларды пісірілген шұжық өнімдерін өндіруде біріктіру мүмкіндігін негіздеу;  
- пісірілген шұжық өнімдерін өндіру технологиясында қолдануға арналған екінші реттік өсімдік шикізатын таңдауды негіздеу;  
- алма сығындысынан ұнтақ алу технологиясын әзірлеу, оның химиялық құрамын және функционалды-технологиялық қасиеттерін анықтау;  
- алма сығындысы ұнтағының пісірілген шұжық өнімдерінің сапалық көрсеткіштеріне әсерін зерттеу;  
- пісірілген шұжық өнімдерінің рецептурасында ет шикізаты мен алма сығындысы ұнтағының оңтайлы арақатынасын негіздеу;  
- күркетауық еті мен терісінен және алма сығындысы ұнтағынан жаңа пісірілген шұжық рецептурасы мен технологиясын әзірлеу;  
- «Алатау» жаңа пісірілген шұжығының химиялық құрамын, органолептикалық, микробиологиялық көрсеткіштерін, тағамдық құндылығын және қауіпсіздік көрсеткіштерін анықтау;  
- «Алатау» жаңа пісірілген шұжығына нормативтік құжаттаманы әзірлеу және тәжірибелік-өнеркәсіптік сынақтар жүргізу;  
- жаңа пісірілген шұжық технологиясын енгізу және жүзеге асырудың экономикалық тиімділігін есептеу.  
Зерттеу нысаны. Зерттеу нысандары ретінде 1-санатты күркетауық еті мен терісі, алма сығындысы ұнтағымен байытылған «Алатау» пісірілген шұжығы таңдалды.  
Зерттеу әдістері. Дайын өнімнің сапасын зерттеу үшін келесі әдістер қолданылды: TM 2300 Къелдалы бойынша азот анализаторы, Minolta CR-400 рефлектанс колориметрі, Zwick/Roell Z010 реологиялық тестілеу машинасы,  UV-Vis спектрофотометрі,  диодтық массив детектормен Merck-Hitachi HPLC жүйесі, жоғары тиімді сұйық хроматографияcы, газ хроматографиясы және басқа да химиялық, органолептикалық және микробиологиялық зерттеулер. Тәжірибелі деректерді өңдеу, технологиялық процестерді есептеу және модельдеу Microsoft Excel 2019, Minitab және Statistica 13.0 бағдарламалар пакетін қолдану арқылы жүргізілді.  
Зерттеудің ғылыми жаңалығы:  
- алғаш рет күркетауық еті мен күркетауық терісінен дайындалған пісірілген шұжық өнімдерінің технологиясын жасаудың болашағы мен өзектілігі айқындалды. Құрамында күркетауық еті мен күркетауық терісінің (1,5:1) оңтайлы қатынасы анықталды; 
- алғаш рет физико-химиялық қасиеттері маңызды алма сығындысы ұнтағын пісірілген шұжық өнімдерін өндіруде қолдану зерттеліп, негізделді. Оның химиялық құрамы 2,06% ақуыздан, 2,45% майдан, 8,91% ылғалдан, 2,16% күлден, 21% тағамдық талшықтан және 5,29 рН-тан тұрады.  
- алма сығындысы ұнтағымен байытылған пісірілген шұжық өнімі өндірісінің жаңа технологиясы негізделді және ұсынылды. Пісірілген шұжық өніміне алма сығындысының ұнтағын енгізген кезде ылғал ұстағыш қабілеті  1,4 есе және май ұстағыш қабілеті 1,5 есе артты;
- дайын өнімде жалпы тағамдық талшық мөлшері 1,18%-ға, жалпы фенолдық қосылыстардың мөлшері 1,7 есеге, ABTS көрсеткіші 1,2 есеге, DPPH көрсеткіші 1,5 есеге жоғарылайтыны, ал  pH мөлшерін 5,80-нен 5,63-ке дейін төмендейтіні дәлелденді.
Қолдану аясы: етті қайта өңдеу өнеркәсібі.  
[bookmark: _Hlk181611448]Жұмыстың практикалық маңыздылығы ет өнімдерін байыту үшін өсімдік шикізатының екінші реттік ресурстарын ұтымды пайдалану болып табылады.  
[bookmark: _Hlk191508040]Жұмыстың ғылыми жаңалығы Қазақстан Республикасының №9778 «Өсімдік қоспасы қосылған құс етінен пісірілген шұжық өндіру тәсілі» пайдалы модель патентімен (Қосымша А және Қосымша Ә) расталды. Эксперименттік зерттеулер нәтижесінде тағамдық және биологиялық құндылығы арттырылған «Алатау» пісірілген шұжықтарының жаңа АҚ СТ 990840000359-02-2025 стандарты (Қсымша Б) мен технологиялық нұсқаулығы (Қосымша В) әзірленді. Ғылыми зерттеулердің нәтижелері Алма қаласындағы «АФ Кайнар» ЖШС және «Асылай» ЖК өндірістеріне енгізілді, дегустациядан өтті (Қосымша Г) және сынақ есептері (Қосымша Ғ) алынды. 
Автордың жеке үлесі. Докторант зерттеу жұмысын шетелдік және отандық ғылыми зерттеулерді талдау арқылы теориялық тұрғыдан негіздеп, тәжірибелік зерттеулерге қажетті әдістерді таңдап, зерттеу жұмыстарын жүргізді. Болашақ бағдарламасының «500 ғалым» ғылыми жобасы аясында Вроцлав қоршаған орта және өмір туралы ғылымдар университетінде 6 айлық ғылыми тағылымдамадан (Қосымша Д) өтіп, зерттеу міндеттеріне байланысты тәжірибелік жұмыстарды толықтай орындады. Сонымен қатар, докторант ҚР ҒЖБМ қаржыландыратын 2024-2026 жылдарға арналған «Жас ғалым» ғылыми жобасы аясында AP22684574 «Іріктелген дақылдардың қосалқы өнімдерін қосу арқылы құс етінен пісірілген шұжықтардың технологиясы мен сапасын оңтайландыру» тақырыбында негізгі ғылыми зерттеулерді жүргізуде. Жұмыс нәтижелері толықтай автордың жеке қатысуымен талданып, ғылыми басылымдар талаптарына сәйкес дайындалды және жарияланды.
Жұмыстың апробациясы. Диссертациялық жұмыстың негізгі нәтижелері келесі Халықаралық ғылыми-тәжірибелік конференцияларда (Қосымша Ж) баяндалды: «XI Global Science and Innovations 2020: Central Asia» (Астана, 2020); «АТУ-дың 65 жылдығына арналған «Тағам, жеңіл өнеркәсіп және қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2022); XV «Science and education in the modern world: Challenges of the XXI century» (Астана, 2023); ҚР ҰҒА академигі К.С. Құлажановтың 80 жылдық мерейтойына арналған «Тағам және жеңіл өнеркәсіптегі химиялық технология мен инженерияның заманауи даму тенденциялары» (Алматы, 2023); «Innovative approaches to solving scientific problems» (Токио, 2023); «АТУ базасында өткен «Тағам, жеңіл өнеркәсіп және қонақжайлылық индустриясының инновациялық дамуы» (Алматы, 2024);  «International Conference on the Quality and Safety in Food Production Chain» (Вроцлав, 2024).
[bookmark: _Hlk188351864][bookmark: _Hlk187005404]Жарияланымдар: Зерттеу нәтижелері 18 ғылыми жұмыста көрсетілген, оның ішінде: ҚР Ғылым және жоғары білім министрлігінің Ғылым және жоғары білім саласындағы сапаны қамтамасыз ету комитеті ұсынған журналдарда жарияланған 3 мақала; Scopus ақпараттық базасының деректері бойынша (CiteScore 2024 – 7.4, процентиль – 83) «Foods» халықаралық ғылыми басылымында  жарияланған 1 мақала; РИНЦ жарияланымдар құрамына енетін – «Всё о мясе» журналында жарияланған 1 мақала. Сонымен қатар, зерттеу нәтижелері жақын және алыс шетелдердің 13 халықаралық конференциясында апробациядан өтті.
ҚР пайдалы моделі бойынша №9778 «Өсімдік қоспасы қосылған құс етінен пісірілген шұжық өндіру тәсілі» патенті алынды.
[bookmark: _Hlk190857690]Диссертацияның құрылымы мен көлемі: Диссертациялық жұмыс кіріспеден, 6 бөлімнен, қорытындыдан, пайдаланылған дереккөздер тізімі мен қосымшалардан тұрады, Жалпы көлемі 196 бет, 35 кесте және 31 сурет қамтылған.




















1. ӘДЕБИ ШОЛУ  

1.1 Құс шаруашылығы өнімдерінің нарығы мен өндірісін талдау  
Ет секторы еліміздің экономикасында маңызды компоненттердің бірі болып табылады, ол азық-түлік қауіпсіздігін қамтамасыз ету және әлеуметтік-экономикалық дамуда маңызды рөл атқарады. Соңғы жылдары ет өндірісінің, әсіресе құс және мал етінің өндірісінің өсуі байқалады. Алайда, бұл сала өнім сапасын жақсарту, заманауи өндірістік технологияларды енгізу және өнім ассортиментін түрлендіру сияқты қиындықтармен кездесуде. Осы тұрғыда ет өнімдерінің сапасын әртараптандыру және жақсартуға бағытталған инновациялық әдістер мен технологияларды енгізу күннен-күнге маңызды болып отыр. 
Қазіргі кезде ет тұтынудағы тенденцияның құс етінің пайдасына қарай өзгеруі байқалады [5]. Құс шаруашылығы – әлемдік және Қазақстанның агроөнеркәсіптік кешенінің ең маңызды саласы, ол халықты диеталық азық-түлік өнімдерінің кең ассортиментімен қамтамасыз етеді және оның тағамдық қауіпсіздікті сақтау тұрғысынан маңызы ерекше. Әлемдегі қиын экономикалық жағдайларға қарамастан, сала динамикалық түрде дамуды жалғастыруда. Құс шаруашылығын дамыту негізін ғылыми-зерттеу бағытындағы ресурсты үнемдейтін технологиялар, жоғары өнімді құс тұқымдары, заманауи азықтандыру бағдарламалары, селекциялық-асыл тұқымдық жұмыстары мен биоқауіпсіздік жүйелері құрайды. Құс шаруашылығы өнімдерінің әлеуметтік маңызы ерекше, өйткені ол халықтың 33%-ын жануар текті ақуызбен қамтамасыз етеді, бұл елдің азық-түлік қауіпсіздігін сақтауда маңызды шарт болып табылады, сондай-ақ Қазақстанның әлемдік азық-түлік мәселесін шешуге қосқан үлесін арттырады [2]. 
Құс шаруашылығы – мал шаруашылығының ең тиімді әрі жылдам дамитын салаларының бірі. Құс етінің сойыс шығымы орташа есеппен 66%-ды құрайды, бұл ірі қара малға қарағанда 1,5 есе жоғары [6]. 
1.1-кестеде ФАО әлем бойынша 2027 жылы құс етінің өндірісінің 2015-2017 жылдармен салыстырғанда 18%-ға өсуін болжады. Бұл жалпы ет өндірісінің 15%-дық өсімін құрайды. Дамушы елдер келесі онжылдықта құс етін өндіру мен тұтыну бойынша дамыған елдерден алда болуын жалғастыра беретіндігін көруге болады [7].
Тауарлық құс етін тұтыну деңгейі, аймақ және кіріс деңгейіне қарамастан өсіп отырады. Мысалы, Израильде жылына 58,2 кг құс еті тұтынылады. АҚШ-та бұл көрсеткіш 49,3 кг, ал Малайзияда тұтыну деңгейі 48,3 кг құс етін құрайды [8]. 
Қазақстанда 2027 жылға қарай құс еті өндірісін қазіргі деңгеймен салыстырғанда 740 мың тоннаға дейін 4 есе арттыру жоспарлануда. Қазақстан Орталық Азиядағы ең ірі құс еті өндіруші елге айналуы мүмкін [9]. 

Кесте 1.1 – 2027 жылмен салыстырғанда 2015-2017 жылдардағы орташа құс еті нарығының болашағы, млн т.

	Елдер
	2015-2017,
өндіру
	2027
	Өсім, % 
	2015-2017, тұтыну
	2027
	Өсім, % 

	Дүниежүзі бойынша  
	118,083
	139,016
	17,73
	118,018
	138,921
	17,71

	Дамыған 
	48,947
	54,763
	11,88
	49,971
	51,462
	9,56

	Дамушы 
	61,136
	84,253
	21,87
	71,0476
	87,458
	23,10



Қазіргі таңда республикада құс етін өндірудің өз көлемі ішкі нарықтың 58%-ын жауып отыр. Ішкі нарықты толық қамтамасыз ету үшін құс фабрикаларының қуатын жылына 171 мың тоннаға арттыру қажет. Құс еті импортының азаюы нәтижесінде жергілікті өндіріс экономикаға жыл сайын орта есеппен 177 миллион доллар немесе 77 миллиард теңге қосымша табыс әкелетін болады, ал қазіргі таңда бұл валюталық түсімдер импорттаушы елдерден келіп отыр [10]. 
Қазақстанда 61 жұмыс істеп тұрған құс фабрикасы бар: 36-сы жұмыртқа өндіруге, 22-сі бройлер етін өндіруге және 3-еуі су құстары етін өндіруге маманданған шаруашылықтар болып табылады [11].
1.1-суретте Қазақстанда 2024 жылдың 1 қаңтарына сәйкес 2023 жылмен салыстырғандағы ірі қара малмен мен құс саны көрсетілген. Алдыңғы жылмен салыстырғанда құс саны 6859,90 мың басқа артқанын көруге болады. 



Cурет 1.1 –  2024 жылдың 1 қаңтарына сәйкес ірі қара мен құс саны, мың бас 
 
Сонымен қатар, Қазақстанда 1990–2022 жылдар аралығындағы құс санының артуын 1.2-суретте көрсетілген диаграммалардан көруге болады.  



Cурет 1.2 – 1990–2022 жылдар аралығындағы құс саны, млн бас  

ҚР Ұлттық экономика министрлігі Статистика комитетінің деректері бойынша 2024 жылғы 1 қаңтардағы жағдай бойынша Қазақстандағы барлық санаттағы шаруашылықтарда құс саны 56,5 млн басты құрады, оның ішінде 77,1%-ы ауылшаруашылық кәсіпорындарын (құс фабрикалары), 21,8%-ы халық шаруашылықтарын және 1,1%-ы жеке кәсіпкерлерді құрайды [12].  
Құс етін өндіру негізінен Ақмола, Алматы, Солтүстік және Шығыс Қазақстан облыстарында шоғырланған [13]. 1.3-суретте өңірлер бойынша 2023-2024 жылдар аралығында құс санын көруге болады. 

[image: ]

Cурет 1.3 – 2023-2024 жылдар аралығындағы Қазақстандағы құс саны

Мұнда «Қазрос-Бройлер», «Макин құс фабрикасы», «Айтас-МП» ЖШС, «Capital Projects LTD» ЖШС және басқа да кәсіпорындар жұмыс істейді. Алдағы жылдары республикада жылына 175 мың тонна өнім өндіретін 12 жаңа құс фабрикасы іске қосу жоспарлануда. Бұл құс етінің импортын алмастыру мәселесін толық шешуге мүмкіндік береді.
Екі құс фабрикасынан тұратын ірі компаниялар 26 400 тонна немесе 14,7%, орташа компаниялар (4 құс фабрикасы) – 31 660 тонна немесе 17,6%, қуаттылығы жылына 5000 тоннадан аспайтын қалған компаниялар (8 құс фабрикасы) – 20 080 тонна немесе 11,2% құс етін өндірген (1.4-сурет). Болжам бойынша 2027 жылға қарай Қазақстан халқы 21 миллион адамға жетіп, 2,8 миллион адамға көбейеді. Жоспарға сәйкес, 2027 жылы құс еті өндірісі 2019 жылмен салыстырғанда 3 еседен астамға өседі, ал 2018-2027 жылдар аралығындағы өндірістің өсу қарқыны 25%-ды құрады. 2027 жылы құс етін өндіру жан басына шаққанда 36 кг деңгейінде болады, бұл қазіргі көрсеткіштен 24 кг-ға артық [14].
Қазіргі таңда дамыған елдердегі ет бағытындағы құс шаруашылығында күркетауық өсіру маңызға ие болуда. Күрке тауық етінің тағамдық, дәмдік және диеталық қасиеттерінің жоғары болуы және оны өндірудің ғылыми тұрғыда дәлелденген әдістері күркетауық өсіруді басым бағыттардың біріне айналдырып отыр.
Солтүстік Америка елдері ішінде күркетауық етінің ең ірі өндірушісі – АҚШ, ал Еуропада – Италия, Франция және Ұлыбритания елдері болып табылады. Осы елдерде құс етін өндіру көлемінде күркетауықтың үлесі 15-25%-ды құрайды. 100-500 бас күркетауыққа арналған шағын шаруашылықтар халықты жоғары сапалы азық-түлікпен қамтамасыз етіп қана қоймай, иелеріне де айтарлықтай пайда келтіреді. Жеке шаруашылықта да күркетауық өсіру тиімді іс болып табылады. Мәселен, көктемде 30 күркетауық балапанын алып, жаз соңына дейін 150–180 кг ет алуға болады. Оның дәмдік және диеталық қасиеттері басқа үй құстарының етінен жоғары. Онда В тобының витаминдері анағұрлым көп, ал холестерин мөлшері өте төмен. Сонымен бірге күркетауық етінде таулы орман құстарына (шіл, қырғауыл) тән ерекше дәм бар. 
«Күркетауық етін өндіру енді ғана қарқын ала бастады, оған Түркістан облысындағы «Ордабасы құс» ЖШС пен Павлодар облысындағы «Turkey PVL» ЖШС сынды екі құс шаруашылығы кәсіпорны үлес қосып отыр. Бұл кәсіпорындардың елдің ет нарығында импорт алмастыруды жеделдетуге, саланың экспорттық әлеуетін қалыптастыруға, халықтың дұрыс тамақтануын қамтамасыз етуге, бизнестің жоғары рентабельділігіне, инвестициялардың сәтті қайтарылуына және еліміздің азық-түлік қауіпсіздігін нығайтуға нақты мүмкіндігі бар. 2021 жылы Қазақстанда 282 284,7 тонна құс еті өндірілді, оның ішінде 7 217,5 тоннасы – күркетауық еті. 2022 жылы 293 172,3 тонна құс еті өндірілсе, соның 4 406,51 тоннасы – күркетауық еті. 2023 жылға арналған күркетауық етін өндіру болжамы 5 652,89 тоннаны құрайды [15].
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Сурет 1.4 – Барлық шаруашылық санаттары бойынша союға өткізілген немесе сатылған құс саны (тірі салмақта)

Қазақстанда да, ЕАЭО елдерінде де күркетауық еті нарығы әлі толық қамтылмаған, сондықтан күрке тауық етіне деген сұраныс өсіп келеді. Қазақстан нарығында күркетауық етін өндіру орташа есеппен жан басына шаққанда 250 граммды құрайды. Мысалы, АҚШ-та күркетауық етін тұтыну жан басына шаққанда 15 кг, Израильде – 13,5 кг, Еуропада – 11,7 кг, ал Ресейде – 1 кг [16]. Осыған байланысты, «Ордабасы құс» ЖШС өнімінің шамамен үштен бірі Ресейде сатылады [17]. 
Қазақстанда құс шаруашылығы нарығында күркетауық етін тұтыну жақсы жолға қойылған. Күркетауық етінің жоғары тұтынушылық қасиеттеріне байланысты сұранысқа ие. Күркетауық етін тұтынудың құрылымы Шымкент қаласы – жылына шамамен 1 000 тонна, Астана қаласы – жылына 1 000 тоннадан астам, Алматы қаласы – жылына шамамен 2 000 тоннаны құрайды [18].
Оңтүстік Қазақстан облысының Бадам ауылында «Ордабасы құс» ЖШС құс шаруашылығы кешені базасында жылына 4 830 тонна күркетауық етін өндіруге арналған инвестициялық жоба жүзеге асырылуда [18].
Жоғарыда атап өткендей, жоғары тұтынушылық қасиеттері тұтыну құрылымына сәйкес, Қазақстанның агроөнеркәсіптік кешенін дамыту аясында күркетауық етін шұжық өнімдері мен басқа да функционалдық тағам түрлерін әзірлеуде пайдаланудың әлеуеті зор. Бұл бағыт импорт алмастыруға, экспорттық әлеуетті арттыруға және экономикалық тиімділікті қамтамасыз етуге ықпал етеді.


1.2 Күркетауық етінің тағамдық және биологиялық құндылығы
Арнаулы және емдік бағыттағы ет өнімдерін өндіру үшін әртүрлі құс еттері пайдаланылады. Өндіру көлемі артып келе жатқан құс етінің бір түрі – күркетауық еті. Ол өзінің сапасы мен құндылығы жағынан жоғары орында тұрған құс етінің түрі ретінде мамандар мен тұтынушылардың қызығушылығын тудыруда [19].
«Қазақстан өнімдері тауық, түйеқұс, күркетауық, бөдене және қоян еті сияқты жоғары сапалы етке бағытталған диеталық өнімдермен кеңінен ұсынылады және бұл қалдықсыз өндіріс болып табылады, яғни барлығы: ет, терісі, қауырсыны және т.б.қолданылады» [20].
«Азық-түлік қорын нығайтып, халықты биологиялық құндылығы жоғары, сапалы ет өнімдерімен қамтамасыз ету үшін, үй құстарының ішінде етінің диетикалық пайдалы қасиеті ең жоғары болып келетін күркетауық өсіруді жетілдіру - бүгінгі күнгі көкейкестілігі жоғары мәселе» [21] болып табылады.
Күркетауық – Америка құрлығынан шыққан құс, 1523 жылы испандық жаулап алушылар күркетауықтарды Испанияға алып келіп, сол жерден «шетелдік тауық» деген атаумен Еуропа мен Азия елдеріне тараған үй құстарының ішіндегі ең ірісі болып табылады. Ересек күркетауықтың салмағы 12-16 кг (кейде 30-35 кг дейін), ал мекиені 6-8 кг тартады.
Күркетауық өсу жылдамдығы жағынан тауықтан басым, әсіресе 90-120 тәулік шамасында құстардың ағзасындағы синтез процесі айрықша қарқынды жүреді. Күркетауық балапандарын союға өткізгендегі шығым 87-90%, жеуге жарамды бөліктері тірі салмағының 65%-ын, ал жартылай ішек-қарны тазартылған тұтас еттің 75%-ын құрайды. Бұлшықет тінінің массасы 55-60%-ға жетеді, оның ішінде төс бұлшықеттері – 21-23%. Тұтас еттің негізгі бөлігі «ақ ет» деп аталатын бұлшықет тінінен тұрады. Күркетауық етінде 23-25% ақуыз болады, ал тауық етінде бұл көрсеткіш 19-21%, ал үйрек, қаз, сиыр, шошқа және қой етінде 14-18% шамасында болады. 
Жеке шаруашылықтар мен шағын фермаларда ақ түсті және қола түсті кең төсті күрке тауықтарды, сондай-ақ ақ түсті мәскеулік тұқымын немесе «жеңіл», «орташа», «Хидон», «О-24», «Х-56», «Ивагал» секілді кросстарды өсіру ерекше қызығушылық тудырады. АҚШ-та негізінен шамамен 93% ауыр типті күркетауықтар өсіріледі. Тек елдің солтүстігіндегі Миннесота штатында ғана жеңіл типті күркетауықтар өсіріледі. Еуропа елдерінде орташа және жеңіл кросс түрлері де өсіріледі. Барлық елдерде күркетауық тұтас етінің едәуір бөлігі бөлшектеліп, әрі қарай өңдеуден өтеді [22]. Етке өткізілетін күркетауықтардың үш түрі бар: 16 аптаға дейін сойылатын фрайер-росте, 5-7 айлығында сойылатын жас күркетауықтар және 15 айдан кейін сойылатын ересек күркетауықтар.
ТМД елдерінде негізінен келесі күрке тауық тұқымдары өсіріледі:
- Солтүстік Кавказдың қола түсті күркетауықтары – 1946 жылы Ставрополь өлкесінде жергілікті қола түсті күркетауықтарды кең кеуделі қола түстілермен будандастыру арқылы шығарылған, 1956 жылы тұқым ретінде бекітілген. Жүнінің түсі қола түсті, өте ширақ, өміршең келеді. Еркектерінің салмағы 12-14 кг, ұрғашылары 6,5-8 кг;
- Солтүстік Кавказдың ақ түсті күркетауықтары – 1964 жылы Ставрополь өлкесінде Солтүстік Кавказдың қола түсті күркетауықтарын ақ түсті кең кеуделілермен будандастыру арқылы шығарылған, 1975 жылы тұқым ретінде бекітілген. Жүнінің түсі ақ, еркектерінің салмағы 12-14 кг, ұрғашылары 6,5-7 кг;
- ақ түсті мәскеулік күркетауықтар – тез жетілетіндіктен өміршеңдігі жоғары, Ресейдегі ең көп тараған күркетауық тұқымы болып табылады. Еркектерінің салмағы 12-14 кг, ұрғашылары 7-8 кг;
- қара түсті тихорецк күркетауықтары – Краснодар өлкесіндегі Тихорецк ауданында жергілікті қара түсті күркетауықтарды сұрыптау арқылы шығарылған. Жүнінің түсі қола өңді қара, еркектерінің салмағы 9,5-10 кг, ұрғашылары 4,5-5,0 кг, 17 апталық етті балапандары 3,2-4,4 кг болады;
- ақ түсті кең кеуделі күркетауықтар – 1961 жылдан бастап өсіріліп келеді [23].
Күркетауықтардың жеуге жарамды бөлшектері 66,53%-ды құрайды, бұл тауықтарға қарағанда едәуір жоғары, ал 58,5% бұлшықет тінінің көп болуы таза дене массасын арттыруға үлес қосады. Күркетауық етінің калориялығы 250 кДж-ды құрайды. Сондықтан ол диеталық өнім болып табылады, оның құрамында ішкі май қабаттары болмағандықтан семіздіктің алдын алады.
Күркетауық еті – жоғары биологиялық құндылығы мен диеталық қасиеттері бар ақуыздың бағалы әрі болашағы зор көзі болып табылады [24]. Сонымен қатар, ол аспаздық бұйымдар, оның ішінде ысталған және бұқтырылған филе өндіруде негізгі ингредиент ретінде пайдаланылады [25]. 
Төс етіндегі су шамамен 72-75%,, ақуыз 21-28%, май 0,4-4,0% және күл мөлшері 1,0-1,3% аралығында ауытқиды [26-27].  Қазақстандық ғалымдар, соның ішінде Шәкәрім университетінің ғалымы Е. Окушанова ірі қара мал және құс етінің су ұстау қабілетін, рН көрсеткішін, химиялық құрамын және микроқұрылымын зерттеп, күркетауық етінде ақуыз бен күлдің жоғары мөлшері болатынын анықтады [28].  
Күркетауық етін теңдестірілген тамақтану үлесіне қосқанда, денсаулыққа оң әсер ететінін, соның ішінде салмақ қосу, семіздік, жүрек-қантамыр аурулары, 2 типті қант диабеті және кейбір онкологиялық аурулар қаупін төмендететінін көрсетеді. Сонымен қатар, күрке тауық еті басқа қызыл ет түрлерімен салыстырғанда жекелеген жас топтарына (жүкті әйелдерге, балаларға, егде жастағы адамдарға) қолайлы әсерімен ерекшеленеді. Зерттеу жұмысы күрке тауық етінің COVID-19 инфекциясынан да қорғау ықтималдығы бар екенін ұсынады [29]. 
Күркетауық етін өңдеу саласын дамытуға В.А. Гоноцкий, В.И. Дубровская, В.В. Гущин, Л.П. Федина, Н.Н. Потипаева, О.М. Мышалова, В.И. Криштафович, Дж.Р. Клаус, C.M. Оуенс, С. Барбут, Д.Ф. Барбин және т.б. ғалымдар зор үлес қосқан.
Күркетауық етінің сиыр етімен салыстырғандағы физико-химиялық көрсеткіштері 1.2-кестеде келтірілген. Күркетауық етінің химиялық құрамы оның түріне, жасына, азықтандыру рационына, күйіне, кроссына, ұшаның анатомиялық бөлігіне, бөлшектеу тәсіліне, сақтау жағдайына және басқа да факторларға байланысты болады.

Кесте 1.2 – Күркетауық етінің сиыр етімен салыстырғандағы физико-химиялық көрсеткіштері

	Көрсеткіш атауы
	Сиыр еті
	Күркетауық еті

	Ылғал  
	69,2
	68,4

	Май  
	9,8
	8,2

	Ақуыз  
	20,0
	22,5

	Күл  
	1,0
	0,9



Басқа ауыл шаруашылық құстарының етімен салыстырғанда, күркетауық еті ақуыз мөлшері 25%-ға дейін жоғары, холестерин мөлшері төмен және май мөлшері 10–12%-ға дейін диеталық өнім болып табылады. 
Жалпы алғанда, күрке тауық етінде 13-тен 25%-ға дейін толыққанды және оңай қорытылатын ақуыздың жоғары мөлшері бар, бұл мал етінің көрсеткішінен 13-18% артық. Бұлшықет ақуызының жоғары болуына байланысты күркетауық еті су ұстайтын қабілеті жақсы болып табылады. 
1.3-кестеде күркетауық етінің 2 санаты бойынша химиялық құрамы келтірілген.

Кесте 1.3 – Күркетауық етінің химиялық құрамы 

	[bookmark: _Hlk161324623]Көрсеткіш

	Күркетауық еті

	
	1 санат
	2 санат

	Ақуыз
	19,5
	21,6

	Май
	22,0
	12,0

	Көмірсу
	-
	0,8

	Күл  
	0,9
	1,1

	Энергетикалық құндылық  
	276
	197



Ақуыз мөлшері ақ бұлшықеттерде (төс бөлігінде) қызыл бұлшықеттерге (сан бөлігінде) қарағанда көп, алайда бұлшықет ішіндегі май мен ылғал аз болғандықтан, олар біршама құрғақтау келеді. 
1.4-кестеде күрке тауық ұшасының анатомиялық бөліктерінің химиялық құрамы келтірілген. Жас құстың ақ еті қызыл етіне қарағанда жұмсағырақ болады. Ал құстың аяқ бөлігіндегі (сан) бұлшықеттерде май мөлшері көбірек, сондықтан еті шырынды болады.

Кесте 1.4 – Күркетауық ұшасының анатомиялық бөліктерінің химиялық құрамы

	Шикізат атауы

	Массалық үлесі, %

	
	ақуыз
	май

	Төс (грудка)  
	21,7
	6,3

	Сан-жілік (окорочок)  
	19,5
	12,0

	Сан (бедро)  
	19,3
	12,4

	Тобық (голень)  
	19,6
	11,9

	Филе  
	21,9
	4,0

	Кесек ет  
	19,0
	12,7



Ребезов және т.б. ғалымдар Оңтүстік Орал жағдайында әртүрлі кросстағы күркетауықтардың етінің химиялық құрамын салыстырды. Экспериментке төрт топ таңдалды: орта кросс «Ақ кең кеуделі» (Broad Breasted White), ауыр кросс «Ақ кең кеуделі», орта кросс «Гибрид-конвертер» және ауыр кросс «Гибрид-конвертер». Нәтижесінде «Гибрид» кроссындағы күркетауық етінің ақуыз мөлшері (қызыл және ақ етінде) жоғары болып, май мөлшері аздау екені анықталды. «Ақ кең кеуделі» тұқымының күрке тауық етінің энергетикалық құндылығы орта кросстағы ақ еттің энергетикалық құндылығын қоспағанда, негізінен май мөлшерінің әртүрлі болуына байланысты, сәл жоғарылау болып шықты [30]. 
Күркетауық етіндегі ақуыздардың 85%-дан астамы алмастырылмайтын аминқышқылдары оңтайлы арақатынаста болатын толыққанды ақуыздарға жатады. Эластин мен коллаген сияқты толыққанды емес ақуыздардың мөлшері шамамен 1,5%-ды құрайды, оның ішінде төс етінде олардың мөлшері сан етіне қарағанда аз. Коллаген мен эластин мөлшерінің төмен болуына байланысты құс еті өнімді мал етінен гөрі жеңіл қорытылады. 
Күркетауық етіндегі ақуыздардың аминқышқылдық құрамы әртүрлі аминқышқылдардан тұрады. Олардың ішінде лизин (8,7%), изолейцин (3,6%) және валин (4,8%) ерекше маңызға ие. Құс етінің немесе оның анатомиялық бөліктерінің биологиялық құндылығын бағалау үшін «триптофан/оксипролин» ақуыздың сапалық көрсеткіші және «метионин/цистеин» ақуыздардың аминқышқылдық құрамының теңдестірілуін сипаттайтын арақатынасы сияқты көрсеткіштерді пайдалану ұсынылады. Бұл көрсеткіштер мәндерінің өсуіне қарай, еттің биологиялық құндылығы мен аминқышқылдық құрамының теңдестірілуі жоғарылай түседі [21]. 
1.5-кестеде күрке тауық етін сиыр етімен салыстырғанда аминқышқылдық құрамы келтірілген.
Еттегі жалпы ақуыз мөлшері оның тағамдық құндылығы туралы толық мәлімет бермейтіндіктен оның тағамдық құндылықты анықтау үшін аминқышқылдық құрамына немесе толыққанды ақуыз деңгейіне жүгіну керек.  
Еттің тағамдық құндылығы оның биохимиялық құрамымен, алмастырылмайтын және алмастырылатын аминқышқылдарының ара қатынасымен тікелей байланысты. Күркетауық етінің аминқышқылдық құрамы бойынша жүргізілген зерттеулер оның адам ағзасына қажетті барлық аминқышқылдарды тиісті мөлшерде қамтитынын көрсетті.  

Кесте 1.5 – Ет шикізатының аминқышқылдық құрамы, мг/100 г

	Көрсеткіштер
	Күркетауық еті
	Сиыр еті

	Ақуыз, %  
	21,6
	19,9

	Алмастырылмайтын аминқышқылдар  
	39,25
	36,3

	Валин  
	4,71
	5,0

	Изолейцин  
	4,76
	2,9

	Лейцин  
	8,42
	7,5

	Лизин  
	8,94
	7,8

	Метионин  
	2,30
	2,5

	Треонин  
	4,45
	5,1

	Триптофан  
	1,64
	1,4

	Фенилаланин  
	3,94
	4,1

	Алмастырылатын аминқышқылдар  
	60,54
	58,57

	Аланин  
	6,12
	6,3

	Аргинин  
	6,45
	6,4

	Аспарагин қышқылы  
	9,75
	8,9

	Гистидин  
	2,02
	3,2

	Глицин  
	6,08
	6,1

	Глутамин қышқылы  
	17,0
	14,5

	Оксипролин  
	1,0
	0,27

	Пролин  
	4,21
	4,6

	Серин  
	3,97
	4,0

	Тирозин  
	3,29
	3,0

	Цистин  
	0,67
	1,3

	Жалпы аминқышқылдар мөлшері  
	99,80
	94,87


1.5-кестеде көрсетілген мәліметтерге сүйене отырып, күркетауық етінде сиыр етіне ұқсас аминқышқылдар жиынтығы бар екені анықталды. Алмастырылмайтын аминқышқылдар жиынтығы бойынша күркетауық еті сиыр етінен кем түспейді. Күркетауық етінің тағамдық және биологиялық құндылығы оның аминқышқылдық құрамындағы алмастырылмайтын аминқышқылдардың мөлшеріне, ара қатынасына және асқорыту ферменттерімен жақсы қорытылуына байланысты. 
Жалпы алғанда, күркетауық етіндегі ақуыздардың аминқышқылдық құрамы адамның қажеттіліктеріне шамамен сай келеді, дегенмен валин сияқты алмастырылмайтын аминқышқылдың мөлшері сиыр етімен салыстырғанда азырақ [21].  Тирозин – күркетауық етінің құрамына кіретін бірегей аминқышқыл, ол мидың жұмысын ынталандырады, зат алмасуды қалыпқа келтіреді, қалқанша бездің, бүйрек үсті бездерінің және жүрек-қантамыр жүйесінің жұмысын жақсартады. Ал триптофан аминқышқылы адам ағзасында серотонин мен мелатонин түзілуіне көмектеседі, олар түнгі ұйқының сапасын арттырады. Күркетауық – «бақыт құсы», өйткені ол «қуаныш гормоны» – серотониннің түзілуіне ықпал етеді. Нәтижесінде жүйкелік ширығу азаяды, көңіл-күй тұрақталады, күйзелісті еңсеру жеңілдейді [31].  
Зерттеу барысында алынған деректерді сиыр еті деректерімен салыстырғанда, күркетауық етінде алмастырылмайтын аминқышқылдардың деңгейі жоғары екені, ал алмастырылатын аминқышқылдардың концентрациясы біршама төмен екені анықталды және күркетауық етінде глутамин және аспарагин қышқылдары, лейцин, лизин мен аргинин негізгі аминқышқылдар болып табылатындығы анықталды. Бұл қорытындылар күркетауық етінің аминқышқылдық құрамы жағынан өзге ет түрлерінен кем түспейтінін дәлелдейді. 
	100 г құс етін тұтынғанда адамның лизин, треонин және гистидинге деген тәуліктік қажеттілігі 40%-дан артық, пролин бойынша шамамен 10%, ал қалған аминқышқылдар бойынша шамамен 20-36% аралығында қамтамасыз етіледі.
Осы мәліметтердің барлығы күркетауық етінің аминқышқылдық құрамы мен ара қатынасы жағынан бағалы ақуыздық өнім екендігін және оны тағамдық өнімдерге қайта өңдеуге пайдалануға болатынын растайды.
Еттің жалпы химиялық құрамы мен ақуыздарының аминқышқылдық құрамынан бөлек, оның тағамдық құндылығын сипаттауда саны аз болғанымен биологиялық маңызы зор заттардың (дәрумендер, минералдық заттар, липидті компоненттердің құрамы мен арақатынасы, әсіресе алмастырылмайтын май қышқылдары) мөлшері үлкен рөл атқарады. 
1.6-кестеде күркетауық етінің 2 санаты бойынша дәрумендік құрамы келтірілген [32]. 
Алынған деректерге сүйенсек, күркетауық етінің дәрумендік құрамы сиыр етімен бір деңгейде. А тобының дәрумендері көру қабілетін жақсартуда өте пайдалы, РР дәрумені ағзаның ферменттік жүйесінің қалыпты қызмет атқаруына көмектеседі, ал В6 және В12 сияқты маңызды дәрумендер темірдің толыққанды сіңу процесіне белсенді түрде қатысады.

Кесте 1.6 – Күркетауық етінің дәрумендік құрамы 

	Атауы
	Мөлшері, мг

	
	1 санатты 
	2 санатты 

	А
	0,01
	0,01

	ᵦ-каротин
	іздер
	іздер

	Е
	0,34
	-

	В6
	0,33
	0,33

	РР ниацин
	7,8
	8,0

	В3, пантотен қышқылы
	0,65
	-

	В2 рибофлавин
	0,22
	0,19

	В1 тиамин
	0,05
	0,07

	В9 фолацин
	9,6
	9,4

	Холин
	139
	136



Сонымен қатар, күркетауық еті сиыр етімен салыстырғанда адам ағзасында оңай қорытылып, сіңеді. Күркетауық етінің бір ғана порциясы ағзаның РР дәруменіне деген тәуліктік қажеттілігін өтейді, ал бұл дәруменнің жетіспеушілігі авитаминозға, мидың қыртыс бөлігінің қызметінің бұзылуына, жүйкелік-психикалық ауытқуларға, ақыл-ой деңгейінің жалпы төмендеуіне әкеп соқтырады. Күркетауық етінде В тобының дәрумендер кешені бар, ол тек тамақтың сіңімділігін жақсартып қана қоймай, эритроциттердің түзілу процестеріне қатысады және орталық жүйке жүйесінің күйіне оң ықпал етеді. Мысалы, украиналық ғалымдар күркетауық етінің тауық-бройлер етінен ақуыз мөлшері бойынша 10,2%-ға, темір бойынша 3,3 есе, РР дәрумені бойынша 2,1 есе артық екенін дәлелдеген [33].
Сондай-ақ, күркетауық етінде ағзаға қажет және пайдалы минералдық заттар бар: күркетауықтағы темір өте жеңіл сіңеді, селен онкологиялық аурулардың алдын алуға көмектеседі, ал фосфордың жоғары деңгейі сүйектер, шаш, тырнақ және қан құрамына жақсы әсер етеді. Ескере кететіні, күркетауық етіндегі фосфор мөлшері балықтағыдай деңгейде, яғни басқа ет түрлерімен салыстырғанда әлдеқайда жоғары [34]. Ал, «натрий құрамы бойынша (жасушадан тыс микроэлемент) күркетауық еті сиыр мен шошқа еттеріне қарағанда әлдеқайда бай» [35]. 
Күркетауық етінің бір порциясында май мөлшері аз болады, мысалы, 100 г үйрек етінде шамамен 500 мг холестерин болса, қозы немесе бұзау етінде – 110 мг, тауық етінде – шамамен 80 мг холестерин, ал 100 г күркетауық етінде – небәрі 30 мг холестерин және 1,5 г май бар. Басқа құс түрлеріне қарағанда бір тұтас еттен өндірілетін өнімнің көп мөлшері күркетауық еті өндірісінің экономикалық жағынан тиімділігін арттырады. 
Күркетауық етін басқа ет түрлерімен (бройлер тауық еті, бұзау еті, қой еті) салыстыру барысында да оның бәсекеге қабілеттілігі байқалады. Будник және т.б. ғалымдар күрке тауық етінің май қышқылдық құрамы мен өңдеу кезіндегі технологиялық қасиеттерін талдай отырып, оны құс еті нарығын кеңейту үшін перспективалы шикізат ретінде қарастырды. Қанықпаған май қышқылдары мен В тобы дәрумендерінің жоғары деңгейі, сондай-ақ төмен энергетикалық құндылығы бұл етті денсаулыққа пайдалы тамақтану ұстанымдарын қолдайтын өнімдер қатарына жатқызуға мүмкіндік береді [36].
Химиялық-биологиялық көрсеткіштеріне қарай күркетауық етін диеталық өнімге жатқызуға болады. Ол полиқанықпаған май қышқылдары (ПҚМҚ) мен жекелеген дәрумендердің көп мөлшерде болуы тұрғысынан шошқа және сиыр етінен айқын басымдыққа ие. 
1.7-кестеде 1- және 2-санатты күркетауық етінің липидтік құрамы келтірілген. 

Кесте 1.7 – Күрке тауық етінің липидтік құрамы, г/100 г 

	Липидтердің құрамы
	Күркетауық еті

	
	1 санат
	2 санат

	1
	2
	3

	Жалпы липидтер:
	22,00
	12,00

	Триглицеридтер
	16,06
	8,40

	Фосфолипидтер
	4,40
	3,00

	Холестерин
	0,21
	0,13

	Май қышқылдары (жалпы):
	18,35
	9,12

	Қаныққан май қышқылдары:
	5,82
	2,91

	С12:0 (лаурин қышқылы)
	0,02
	0,01

	С14:0 (миристин қышқылы)
	0,23
	0,11

	С15:0 (пентадекан қышқылы)
	0,03
	0,01

	С16:0 (пальмитин қышқылы)
	4,10
	2,06

	С17:0 (маргарин қышқылы)
	0,07
	0,03

	С18:0 (стеарин қышқылы)
	1,35
	0,67

	С20:0 (арахидон қышқылы)
	0,02
	0,02

	Моноқанықпаған май қышқылдары:
	8,46
	4,23

	С14:1 (миристолеин қышқылы)
	0,00
	0,00

	С16:1 (пальмитолеин қышқылы)
	1,78
	0,74

	С17:1 (гептадецен қышқылы)
	0,05
	0,02

	С18:1 (олеин қышқылы)
	6,42
	3,36

	С20:1 (гадолеин қышқылы)
	0,21
	0,11


1.7-кестенің жалғасы
	1
	2
	3

	Полиқанықпаған май қышқылдары:
	4,07
	2,06

	С18:2 (линоль қышқылы)
	3,88
	1,98

	С18:3 (линолен қышқылы)
	0,15
	0,06

	С20:4 (арахидон қышқылы)
	0,04
	0,02



Құс етіндегі липидтік құрамның биологиялық құндылығын оның құрамындағы дәрумендер мен полиқанықпаған (маңызды) май қышқылдары анықтайды. Құс майының балқу температурасы шамамен 40°C құрайды, бұл оның адам ағзасының асқорыту жүйесінде оңай сіңірілуі мен эмульгациялануына ықпал етеді.
Адам ағзасының жасушалық мембраналарының липопротеиндік кешені құрамына міндетті түрде эссенциалды май қышқылдары кіреді, олардың ағзаға жеткілікті мөлшерде түсуін бақылап отыру қажет. Мұндай алмастырылмайтын май қышқылдарының көзі ретінде күркетауық етін атауға болады [37].
Күркетауық етінен жасалған өнімдер жоғары тағамдық құндылыққа ие, өйткені олар ағзаның қажеттілігін тек ақуызбен, маймен ғана емес, сонымен қатар минералдар мен дәрумендермен де қамтамасыз етеді.
Күркетауық етінің жоғары тағамдық құндылығы мен диеталық қасиеттері оны ет өнімдерін өңдеу саласында кеңінен пайдалануға негіз болуда. Соңғы жылдары жүргізілген зерттеулерде күркетауық етінен жасалатын өнімдердің түрлері, құрамы және өндіру технологиялары жан-жақты талқыланып, олардың сапалық және қауіпсіздік көрсеткіштері анықталуда. Бұл өнімдерге шұжық түрлері, жартылай фабрикаттар, аспаздық бұйымдар, сондай-ақ балалар мен емдік-диеталық тағамдарға арналған арнайы өнімдер жатады.
Күркетауық етінің әмбебаптылығы оны әртүрлі қоспалармен байытуды және технологиялық үдерістер арқылы өнімнің дәмі мен консистенциясын реттеуді мүмкіндік береді. Мысалы, күркетауық етінен жасалған наггетстерде күркетауық етімен бірге маниок ұны мен дәмдеуіштер қосылады, ал күркетауық саламиі көбіне күркетауық етінің жапырақ етіне сиыр майын, сүт қышқылды бактерияларды және басқа да ингредиенттерді қосу арқылы дайындалады [38]. 
Пісіруге дайын өнімдердің ішінде ысталған және пісірілген түрлері ерекше танымал. Күркетауықтың төс етінен дайындалатын ысталған-пісірілген өнімдерге желкек (хрен), дәмдеуіштер және ұнтақталған зімбір қосылған, әрі өндіріс барысында оның сапалық және қауіпсіздік көрсеткіштері нақтыланған [23]. Сонымен қатар, күркетауықтың төс етінен медальондар әзірлеу үшін тұз бен дәмдеуіштер қосылып, арнайы қалыптарда пісіріліп, одан кейін қуыру технологиясы қолданылған [39].
Күркетауық еті, терісі мен өсімдік қоспасын қолдану арқылы пісірілген шұжық әзірленіп, оның физико-химиялық, функционалдық, текстуралық, түстік, органолептикалық көрсеткіштері анықталды. Зерттеулер нәтижесінде шұжық өнімдерінің сапасын жақсартуға өсімдік қоспаларының оң әсері анықталды. Бұл тақырып Сарсембекова (қазіргі Койшыбаева) мақаласында жан-жақты қарастырылған [40]. 
Күрке тауық еті құрамындағы ақуыздың жоғары мөлшері, майлылығының төмен болуы және гипоаллергенді қасиеттері оны емдік-диеталық және функционалдық мақсаттарда пайдалануға өте қолайлы етеді. Ғалымдар күркетауық етінің биологиялық құндылығын, майдың аз болуын және функционалдық тамақтанудағы маңызын атап өтуде, оның технологиялық тұрғыдан кең қолданылу мүмкіндігіне ерекше назар аударады [41]. Сонымен қатар, келесі зерттеушілер күркетауық етінен жасалған өнімдердің гипоаллергенді қасиеттері мен оның құрамындағы оңтайландырылған омега май қышқылдары мен В тобы дәрумендеріне байлығын, сондай-ақ РР дәруменінің болуын ерекше атап көрсетеді [42].
Балалар мен ерекше топтағы тұтынушыларды сапалы ақуызбен қамтамасыз ету мақсатында күркетауық етінен жасалған жартылай фабрикаттар мен балықты алмастыра алатын түрлі тағамдар әзірленеді. Мысалы, балаларға арналған тағам өндірісінде күркетауық етінен жасалған ұнтақталған жартылай фабрикаттарға қарабидай кебегінің функционалдық қоспа ретінде әсері зерттелген. Нәтижесінде, мұндай қоспалар өнімнің тағамдық және технологиялық көрсеткіштерін жақсартып, оның қауіпсіздік және сапа талаптарына сәйкес келетінін дәлелдеді [43].
Күркетауық етінің май қышқылдық профилі оны басқа ет түрлерінен ерекшелендіріп, салауатты тамақтану тұрғысынан өте құнды етеді. Зерттеулерге сүйенсек, күркетауық етінен жасалған сұсық (sucuk), салами және шұжықтардың май қышқылдық құрамы моно- және қанықпаған май қышқылдарына бай екені анықталды [44]. Әсіресе, сұсықтың (sucuk) қаныққан май қышқылдары арасында пальмитин және стеарин басым болса, салами мен шұжықта олеин және линол қышқылдары көбірек кездеседі. Полиқанықпаған май қышқылдарының ең жоғары мөлшері шұжық үлгілерінде байқалған. Ғалымдар күркетауық етінің төмен майлылығы мен жоғары қанықпаған май қышқылдарына бай болуы оны денсаулыққа зиянды қаныққан майларды азайтып, пайдалы майларды көбейту мақсатында өндіруге қолайлы деп есептейді.
Қорытындылай келе, жүргізілген зерттеулер күркетауық етінің химиялық құрамы мен функционалдық қасиеттерінің әртүрлі тағам өнімдерін өндіруде жоғары әлеуетке ие екенін растайды. Күркетауық етінен дайындалған тағамдар – наггетстер, салями, ысталған және пісірілген өнімдер, медальондар – жоғары органолептикалық көрсеткіштерімен, ақуыздық құндылығымен және төмен майлылығымен ерекшеленеді. Сонымен қатар, бұл өнімдер гипоаллергенді қасиеттерге ие және құрамында полиқанықпаған май қышқылдарының жоғары үлесі болуының арқасында салауатты тамақтану қағидаларын ұстанатын тұтынушылар үшін ерекше тартымдылығымен ерекшеленеді.


1.3 Құс терісін ет өнімдерінің технологияларында пайдалану
Құс шаруашылығы мен құс етін өндіру және оны қайта өңдеу агроөнеркәсіптік кешеннің ең қарқынды дамып келе жатқан әрі инвестициялық тартымды салаларының бірі болып отыр. Құс етінен жасалған өнімдердің барлығы дерлік алыс және жақын шетелдерде жоғары сұранысқа ие.
Қазіргі уақытта республикада құс етінен өнім өндіру көлемі артып келеді. Соңғы жылдары бұл көрсеткіш 4,5 есеге өскен. Құс еті өндірісі мен тұтыну теңгерімі ішкі өндіріс көлемінің ұлғаюы мен Қазақстан Республикасына құс етін импорттау көлемінің қысқаруы нәтижесінде қалыптасты. 
Отандық құс шаруашылығының қайта өрлеуі мен жедел дамуы құс етінің шикізатын ұтымды әрі кешенді пайдалануға мүмкіндік беретін өнім ассортиментін шығаруға жол ашады.
Құс етінен жаңа өнімдер өндіру көлемін арттыру және ұшаны бөлген кезде алынатын қосалқы шикізатты пайдалану есебінен олардың өзіндік құнын төмендету ет өнімдерін дайындаудың қолданыстағы технологияларын жетілдіруді немесе жаңа технологияларды іздестіруді қажет етеді.
Әлемдік құс еті нарығының кеңеюі салдарынан сүйектер мен шеміршектер, тері, қауырсындар, аяқтар мен бастар сияқты органикалық қосалқы өнімдердің айтарлықтай бөлігі түзіледі. Бұл қосалқы өнімдер коллаген мен кератиннің құнды көзі болып табылады [45]. Сондай-ақ көптеген зерттеулерде тауық етін өңдеуден пайда болатын қалдықтар – мысалы, тауық терісі – зор әлеуетке ие екені айтылған, оның құрамында 34,24 г коллаген бары белгілі [46].
Күркетауық етінен өнім өндіру барысында алынатын қосымша шикізат көзінің бірі – шикі күркетауық терісі. Ол күркетауық етін өңдеуден шығатын шикізат құрылымының едәуір бөлігін алады. Күркетауық етін ішек-қарынын тазартылған түрде өндіру барысында терінің шығымы ұша массасының 5-9%-ын, ал ұтымды бөлшектеу әдістерін қолданғанда 10-17%-ын құрайды [47].
Құрамы мен биологиялық құндылығы тұрғысынан мойыннан және сан жіліктен алынған күркетауық терісі 14-17% ақуыз, 20-25% май, сондай-ақ А, В1, В2, В3, РР, С, Е дәрумендері мен кальцийдан тұрады. 
Күркетауық етін өндірудің ұлғаюы қалдықтарды кәдеге жарату мәселесімен тығыз байланысты.  Коллаген – барлық жануарлардың терісінде және басқа да тіндерінде болатын ерімейтін талшықты ақуыз. Күркетауық терісі әлі де жеткілікті пайдаланылмайтын қосалқы өнім ретінде желатин өндіру және тіндік инженерия саласындағы өсіп келе жатқан сұранысты өтеу мақсатында коллаген көзі ретінде ұсынылуы мүмкін [48].
Тауық терісінен алынған желатинді пленкалардың балқу температурасы және гель беріктігі сиыр желатиніне қарағанда жоғары болғандықтан, ол желатиннің баламалы көзі ретінде перспективалы болып табылады [49]. Алайда күркетауықты өңдеу немесе сою кезіндегі маңызды қосалқы өнім саналатын күркетауық терісін желатин көзі ретінде пайдалану жөніндегі зерттеулер шектеулі. Мұндай қосалқы өнімдер, әдетте, мал азығы ретінде пайдаланылады, ал оларды жою қоршаған ортаны ластауы мүмкін. Сонымен қатар, күркетауық терісінен алынған желатинді тұтынуға қатысты діни немесе әлеуметтік шектеулер жоқ. 
Бұрын жүргізілген зерттеулерге сәйкес, күркетауық терісіндегі май қышқылдарының құрамы мынадай:
- Миристин қышқылы (14:0) – 0,82%  
- Пальмитин қышқылы (16:0) –19,98%  
- Пальмитолеин қышқылы (16:1) –7,94%  
- Стеарин қышқылы (18:0) –7,27%  
- Олеин қышқылы (18:1) –38,86%  
- Линоль қышқылы (18:2) –22,62%  
- Линолен қышқылы (18:3) –1,63%  
- Арахидон қышқылы (20:4) –0,27%  
- Эйкозапентаен қышқылы (20:5, U) –0,66%  
Күркетауық терісінде олеин қышқылы (38,86%) едәуір көп, сол себепті ол май қышқылдық құрамының негізгі компоненті болып табылады, сондай-ақ линоль қышқылының мөлшері де (22,62%) айтарлықтай жоғары.
Олеин және линоль қышқылдарынан бөлек, күрке тауық терісінің май қышқылдық құрамында келесідегідей маңызды компоненттер бар:  
- пальмитин қышқылы (16:0) – 19,98%. Бұл – майлардың құрылымындағы басты қаныққан май қышқылы.  
- пальмитолеин қышқылы (16:1) – 7,94%. Бұл – бірқанықпаған май қышқылы, ол да едәуір мөлшерде кездеседі.  
- стеарин қышқылы (18:0) – 7,27%. Жануар майының маңызды құрамдас бөлігі саналатын қаныққан май қышқылы.  
- линолен қышқылы (18:3) мөлшері 1,63% шамасында, бірақ ол биологиялық процестерге қатысатын маңызды көпқанықпаған май қышқылы; сондай-ақ миристин қышқылы (14:0) – 0,82%, арахидон қышқылы (20:4) – 0,27%, эйкозапентаен қышқылы (20:5, U) – 0,66%.  
Бұл деректер күрке тауықтерісінің қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының көзі екенін растайды. Олардың ішінде олеин және линоль қышқылдарының басым болуы теріні түрлі тағам технологияларында, әсіресе май қосылатын өнімдер өндірісінде құнды компонент ретінде пайдалануға мүмкіндік береді [50].
Күркетауық терісі ылғалды ұстап тұру қабілетінің төмендігімен, бірақ майды сақтау қабілетінің жоғарылығымен ерекшеленеді. Алынған эмульсияның тұрақтылығы 81%-ды құрап, эмульсияларды ет өнімдерін өндіру технологиясында қолданудың келешегі бар екенін дәлелдейді. Сапалы эмульсияларды өсімдік текті ақуыздарды қолдану арқылы алуға болады. Май қышқылдарының құрамының үйлесімділігі мен құрамындағы коллагендік ақуыздар жоғары функционалдық және технологиялық қасиеттерге ие теңдестірілген эмульсияларды жасау қажеттігін көрсетеді [51]. 
«Күркетауық терісінен ақуыз-май эмульсиясын әзірлеп, оның шұжықтың әртүрлі сипаттамаларына қалай әсер ететінін анықталды: «10°С температурада 8 минут бойы араластыра отырып, 30%-ға дейінгі мөлшерде ақуыз-май эмульсиясын қосу шұжықтың құрылымын жақсартатынын тәжірибе көрсетті. Бұл рН мәндерінің 6,5-ке дейін, суды байланыстыру қабілетінің 71,2% -ға дейін және шектік ығысу кернеуінің 321,86 Па дейін жоғарылауымен дәлелденеді. Тартылатын еттің температурасы мен араластыру уақыты рН, суды байланыстыру қабілеті және шектік ығысу кернеуіне әсер ететіні атап өтілді» [52].
Күркетауық терісін әртүрлі ет өнімдері рецептураларына қосу мынадай мәселелерді шешуге мүмкіндік береді:  
- ет бұйымдарының қажетті консистенциясын қалыптастыру және олардың функционалдық қасиеттерін жақсарту;  
- дайын өнімнің шығымын арттыру;  
- сақтау кезінде ылғал жоғалтуды азайтып, дайын өнімдердің консистенциясын тұрақтандыру;  
- өндірілетін өнімнің шырындылығын арттырып, монолитті құрылымды, тағамдық құндылығы жоғары өнім алу;  
- дайын өнімнің өзіндік құнын төмендету.  
Жалпы күркетауық терісін құс етінен жасалған өнімдер өндірісінде пайдалану ақуыз мөлшері төмен қосалқы шикізатты өндіріске тартып, жоғары сапалы ет шикізатының бір бөлігін үнемдеуге, сондай-ақ ет өнімдерінің, соның ішінде құс етінен жасалған пісірілген шұжық өнімдерінің ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік береді.
Осыған орай, күркетауық терісін құс етінен жасалатын ет өнімдері өндірісінде пайдалану өзекті мәселеге айналып отыр.


1.4 Ет өнеркәсібіндегі тағамдық талшықтар
Диеталық талшықтар – бұл өсімдік тектес тағамның қорытылмайтын бөлігі, олар аш ішекте қорытылып, сіңірілмейді. Бұл талшықтар асқорыту жолынан өткен кезде негізінен өзгеріссіз қалады. Диеталық талшықтар, құрамында ≥3 мономерлі бірлігі бар көмірсулар болып табылады [53].
Тағамдық талшықтарды суда еру қабілетіне байланысты суда еритіндер (пектин, инулин, β-глюкандар және крахмалдық емес басқа да полисахаридтер) [54] және суда ерімейтіндер (лигнин, целлюлоза және кейбір гемицеллюлозалар) [55] деп жіктейді.
- пектиндер – коллоидтық полисахаридтердің күрделі жиынтығы, олар жемістерде, жидектер мен кейбір көкөністерде мол кездеседі. Органикалық қышқылдармен және қантпен әрекеттескенде, олар тосап, мармелад, зефир сияқты өнімдерде қолданылатын желені түзеді. Сондай-ақ пектиндер ауыр металдарды (қорғасын, сынап) және радионуклидтерді (радиоактивті металл изотоптары) байланыстырып, ағзадан асқорыту жолы арқылы шығарып жіберуге ықпал етеді.
- лигнин – өсімдік жасушаларының қабырғаларында кездесетін, оларға құрылымдық тірек беретін суда ерімейтін тағамдық талшық түрі. Зығыр дәні, тамыр жемістер (сәбіз, ақжелкен, желкек), бидай кебегі, жеуге жарамды дәндер (жидектер, қызанақ), сабағы желінетін көкөністер (қырыққабат, брокколи), бұршақ тұқымдастар (бұршақ), шабдалы, алма, бразилиялық жаңғақтар [56], сондай-ақ сұлы мен арпа сияқты дәнді дақылдар лигнинге бай [57].
- целлюлоза – глюкоза полимерінен тұратын талшық түрі. Тазартылған целлюлоза микроскопиялық талшық деп те аталады, оны семіздік пен 2-типтегі қант диабетін емдеуде қолданылатын тағамдық қоспаларға қосады. Дегенмен целлюлозаны өзіндік тағамдық қоспа ретінде емес, оны қоректік заттар мен басқа да диеталық компоненттер кешені бар тұтас өнімдерден алған жөн. Целлюлоза адамның асқорыту жолындағы тағамның болу уақытын қысқартып, ағзаны детоксикациялауға көмектеседі.
- гемицеллюлоза – глюкоза және гексоза полимерлерінен тұратын жасушалық мембрананың полисахариді. Гемицеллюлоза суды ұстап тұра алады және катиондармен байланыса алады.
Тағамдық талшықтар көптеген пайдалы қасиеттерге ие: асқорытуға көмектеседі, тоқтық сезімін ұзақ сақтайды, сонымен қатар 2-типтегі қант диабеті, жүрек-тамыр аурулары және кейбір онкологиялық аурулардың даму қаупін төмендетеді. Тағамдық талшықтарды азық-түлік өнімдерінің құрамына енгізу – тамақ өнеркәсібіндегі басым бағыттардың бірі, себебі олар денсаулыққа тигізетін пайдасы мол функционалдық өнімдер шығаруға және олардың қоректік көрсеткіштерін жақсартуға мүмкіндік береді.
Тағамдық талшықтар ет өнеркәсібінде шұжықтар, ет консервілері, жартылай фабрикаттар және деликатестер сияқты әртүрлі ет өнімдерін өндіруде кеңінен қолданылады [58]. Тағамдық талшықтарды ет өнімдеріне қосудың бірнеше маңызды мақсаттары бар. Біріншіден, олар май алмастырушы ретінде қызмет етіп, өнімнің жалпы май мөлшерін төмендетеді және майлылығы аз өнімдерді қалайтын тұтынушылар үшін қолайлы етеді. Екіншіден, тағамдық талшықтар ет өнімдерінің шырындылығы мен жұмсақтығы сияқты текстуралық қасиеттерін жақсартады.
Ет өнімдеріндегі тағамдық талшықтарды пайдаланудың маңызы функционалдық сипаттамаларының артқандығымен түсіндіріледі, оның ішінде эмульсия тұрақтылығын жақсарту, суды ұстау қабілетін жоғарылату, текстураны өзгерту, майлылықты қамтамасыз ету және бейтарап дәм беру сияқты ерекшеліктер бар [59]. Әртүрлі талшық көздерінен — бидай, сұлы, қызылша, күріш, соя, сыра өндірісінің қалдықтары мен бұршақтан — котлеттер, фрикаделькалар мен жіңішке шұжықтар сияқты ет өнімдерінің қоректік құндылығын арттыру үшін пайдаланылады [60].
Май мөлшері төмен ет модельдеріне тағамдық талшықтарды қосу пісіру кезіндегі шығынды едәуір азайтып, су ұстау қабілетін арттырады, бұл ылғалды жақсырақ сақтауға мүмкіндік береді. Алайда зерттеу нәтижелері пайдаланылған талшық түріне байланысты ет өнімдерінің текстурасына әсері әртүрлі болатынын көрсетті [54]. 
Ет өнімдеріне тағамдық талшықтарды қосу олардың физико-химиялық қасиеттерін жақсартатынын, денсаулыққа әсері бар көптеген жай-күйлерді бақылауда ұстайтынын, пісіру кезіндегі өнім шығымын көбейтіп, зиянды майларды азайту арқылы шығынды қысқартуға мүмкіндік береді. Сонымен қатар, бірқатар зерттеу нәтижелері бойынша, тағамдық талшықтарды қосу ет өнімдерінің тағамдық құндылығы мен аурулардың алдын алу әлеуетін арттырып қана қоймай, өнімнің қолайлылығын, дайын өнім шығымын және экономикалық тиімділігін ұлғайтатынын дәлелдеді. Бұл өз кезегінде өнімдердің тартымдылығын арттырып, денсаулыққа пайдалы қасиеттерін күшейтеді, шығынды төмендетіп, тағамдық құндылығын сақтауға мүмкіндік береді. Нәтижесінде, ет өнімдерінің имиджі жақсарып, әртүрлі тамақтану бұзылыстарының алдын алуға жол ашылады.
Ет өнімдеріне тағамдық талшықтарды қосу жалпы сапаны және кейбір аурулардың алдын алуды жақсарта отырып, дәмдік қасиеттерге кері әсерін тигізбейді, сондай-ақ қоректік қасиеттерін төмендетпейді [61]. Ғалымдардың тұжырымынша, бұл талшықтар физиологиялық функцияларды, өнімнің сапасын және шығымын арттырады, денсаулықты нығайтып, аурулардың алдын алады [62].
Жеміс-көкөніс қалдықтарын ет өнімдеріне қосу олардың сапасын, денсаулыққа пайдасын және тұрақтылығын арттырып, тағамдық талшықтар мен табиғи антиоксиданттармен байытуды қамтамасыз етеді. Ғалымдар дәнді дақылдардан, жаңғақтардан, жемістер мен көкөністерден алынған тағамдық талшықтар денсаулыққа қолайлы әсер етіп қана қоймай, нан-тоқаш, сусындар мен ет өнімдері сияқты функционалдық азық-түлік өнімдерінің функционалдық қасиеттерін жақсарта алатынын атап көрсетеді [63]. Сондай-ақ, дәнді, бұршақты, жеміс-көкөніс тектес талшықтардың ет өнімдерінің пайдалы қасиеттері мен функционалдығын айтарлықтай жоғарылатып, денсаулығына мән беретін тұтынушылар үшін олардың тартымдылығын арттыратынын атап өтілді [64].
Ет өндірісінде өнімдерге тағамдық талшықтарды қосу – өнімнің тағамдық құндылығын арттырудың, функционалдық қасиеттерін жақсартудың тиімді жолы болып табылады. Сондай тағамдық талшықтарға бай өсімдік қоспасы ретінде қарастыруға болатын қоспа – шырын өндірісіндегі қалдық болып табылатын алма сығындысы. Себебі, оның құрамындағы тағамдық талшықтар мен антиоксиданттық қосылыстар ет өнімдерінің текстурасын жақсартып, ылғал ұстау қабілетін арттырып қана қоймай, олардың сақтау мерзімін ұзартуға және биологиялық белсенділігін арттыруға мүмкіндік береді. Сонымен қатар, мұндай қоспаларды қолдану өндіріс шығындарын азайтып, өсімдік қалдықтарын тиімді қайта өңдеуді қамтамасыз етеді, бұл экологиялық және экономикалық тұрғыдан маңызды болып табылады.


1.4.1 Алма сығындысы  
Алма (Malus sp.) – дүниежүзі бойынша ең танымал жемістердің бірі, 2019 жылы жылына 87 миллион тонна өндірілген [65]. Әлемдік алма өндірісінің шамамен 18%-ы өңдеуден өтеді, соның нәтижесінде айтарлықтай мөлшерде алма өңдеуден қалған қосалқы өнімдер түзіледі [66].  Қазақстандағы алма өсірілетін егіс алаңы 35,7 мың га құрайды, бұл шұқыр жемісті және сүйек жемісті дақылдарды өсіруге арналған жалпы егіс алаңының 75%-ын құрайды [67].  
Жыл сайын 110–115 млн тонна ауылшаруашылық шикізаты өңделгенде, 50 млн тоннадан астам қайталама шикізаттық ресурстар түзіледі, олардың едәуір бөлігі ұтымсыз және тиімсіз пайдаланылады. Көбінесе қайталама шикізат үйіндіге төгіледі немесе су айдындарына жіберіліп, сол арқылы қоршаған ортаға үлкен экологиялық зиян келтіреді.  
Тікелей сығылған алма шырынын өндіру кезінде едәуір мөлшерде қосалқы шикізат түзіледі. Алма шырынын сығу нәтижесінде сығындының мөлшері орта есеппен 50–60%-ды құрайды. Бұл көрсеткіш көбінесе алманың помологиялық сорттарына байланысты.  
Тікелей сығылған шырынынан қалған алма сығындысын пісірілген шұжық өнімдерін өндіру технологиясында пайдалану мүмкіндігін анықтау мақсатында оның биологиялық белсенді құндылығы зерттелді.  
Алма сығындысының биохимиялық құрамы бастапқы алманың помологиялық сұрыпына, сондай-ақ оның механикалық құрамына тәуелді. Алма сығындысы – өндірістен қалған қалдық, оның құрамы технологиялық процеске, алманың сұрыпына және жиналған жылына байланысты айтарлықтай өзгеріп отырады. Ол қабынуға, бактерияға және вирусқа қарсы антиоксиданттық белсенділікке ие маңызды ингредиент болып табылады.
1.8-кестеде жаңа сығылған алма сығындысының биохимиялық құрамы келтірілген.

Кесте 1.8 – 100 г жаңа сығылған алма сығындысының биохимиялық құрамы
 
	Көрсеткіштер
	Алма сығындысы

	Құрғақ заттардың массалық үлесі, г
	18,4

	Қанттардың массалық үлесі, г
соның ішінде редуцияланатын қанттар
сахароза
	9,1
7,6
1,5

	Органикалық қышқылдар массалық үлесі (алма қышқылы есебімен), г
	0,9

	Қант-қышқыл индексі
	10,1

	Клетчатканың массалық үлесі, г
	1,8

	Пектиндік заттардың массалық үлесі, г, соның ішінде:
суда еритін
суда ерімейтін
	2,5
0,6
1,9

	Майлар, г
	1,3

	Ақуыз, г
	0,7

	Күл, г
	0,4

	Антиоксиданттар мөлшері (кверцетинге есептегенде), мг
	30,3

	Аскорбин қышқылы, мг
	22,0

	P-белсенді заттар, мг, соның ішінде:
катехиндер
антоциандар
флавоноидтар
	64,0
15,0
3,5
45,5

	Макроэлементтер, мг: 
калий
кальций
магний
фосфор
	
24,2
49,1
23,7
21,2

	Микроэлементтер, мг: 
темір
	
0,58



1.8-кесте мәліметтері бойынша алма сығындысындағы құрғақ заттардың мөлшері шамамен 18%-ды құрайды, оның 9%-ға жуығы қанттарға тиесілі. Қанттардың ішінде басым үлесті редуцияланатын қанттар алады, олар жалпы қанттың 83,5%-ын құрайды.
Алма сығындысы тағамдық талшықтардың құнды көзі болып табылады. Оның құрамында 1,8% клетчатка және 2,5% пектиндік заттар бар. Сонымен қатар суда еритін пектиннің мөлшері 0,6%-ды құрап, пектиннің жалпы мөлшерінің 24%-ына сәйкес келеді.
Зерттеу нәтижелері алма сығындысында минералдық заттардың ішінде кальций, фосфор және магнийдің үлесі басым екенін көрсетті. Калий мөлшері төмен – 24,2 мг/100 г шамасында. Бұдан бөлек, алма сығындысында қан өндіруші кешеннің элементі – темір де жеткілікті деңгейде кездеседі.
Алма сығындысындағы суда еритін антиоксиданттардың (кверцетинге шаққанда) мөлшері 100 г-да 30,3 мг-ға тең болды. Сондай-ақ сығындыда келесі антиоксиданттардың сандық құрамы анықталды: 22,0 мг/100 г аскорбин қышқылы және 64,0 мг/100 г Р-белсенді заттар.
1.6-суретте алма сығындысын тамақ өнеркәсібінде қолдануға арналған технологиялық сызбасы ұсынылған. 

	Алмаларды іріктеу  және тазалау

	

	Алманы ұсақтау (кесу/тарту)

	

	Шырынды сығу (пресс немесе басқа әдістер)

	

	 
	Шырын (тікелей сығылған немесе концентрат)

	

	Алма сығындысын алу (қосалқы өнім)

	

	Алма сығындысын бастапқы өңдеу
(ірі фракцияларын бөлу, шаю, центрифугалау, пастерлеу

	

	Алма сығындысын кептіру 

	

	Ұнтақтау (кептірілген сығынды үшін)
алма сығындысының ұнтағын алу

	

	
Алма сығындысын/ұнтағын түрлі технологияларда пайдалану (ет өнімдері, нан-тоқаш және кондитерлік өнімдер, сусындар, жеміс-жидек пюресі, джем, мармелад, диеталық және функционалдық тағамдар)




Сурет 1.6 – Алма сығындысын тамақ өнеркәсібінде қолдану 
Бұл нобай әртүрлі өндіріс орындарының нақты жабдықтары мен мақсаттарына қарай өзгертілуі мүмкін.
Қазақстанның тамақ өнеркәсібінде алма-жеміс тектес дайын өнімдер мен жартылай фабрикаттардың кең ассортиментін өндіру үшін негізгі шикізат түрлерінің бірі болып табылады. Сондықтан алманың химиялық құрамы мен технологиялық қасиеттерін әртүрлі сұрыптарына байланысты зерттеуге арналған жұмыстар көптеп кездеседі.  
Алманы өңдеудің басты бағыттары – тікелей сығылған алма шырынын, алма пюресін және кептірілген алма өндіру. Алғашқы екі жағдайда өңдеу қалдықтары ретінде алма сығындысы түзіледі. Жоғарыда атап өткендей, бірқатар ғалымдардың зерттеулері алма сығындысының құнды заттардың көзі екендігін және оны түрлі бағытта пайдалануға болатынын көрсетеді. Алма сығындысында алкалоидтар, флавоноидтар, таниндер, фенолдар, сапониндер кездесетінін үндістандық ғалымдардың зерттеулері дәлелдеп отыр [68]. 
Салыстырмалы түрде тұтас алма мен алма сығындысының қоректік заттар құрамы 1.9-кестеде келтірілген [69]. 

Кесте 1.9 – Тұтас алма мен алма сығындысының қоректік заттар құрамы, салыстырмалы түрде 

	Құрамы (жаңа салмақта)
	Тұтас алма
	Алма сығындысы

	1
	2
	3

	Макронутриенттер, %
Майлар
Ақуыздар
	
0,16-0,18
0,24-0,28
	
1,1-3,6
2,7-5,3

	Жалпы көмірсулар
	13,81
	44,5-57,4

	Қарапайым көмірсулар, %
Фруктоза
Глюкоза
	
5,8-6,0
2,4-2,5
	
44,7
18,1-18,3

	Күрделі көмірсулар, %
Жалпы клетчатка
Ерімейтін клетчатка
Еритін клетчатка
Пектин
	
2,1-2,6
1,54
0,67
0,71-0,93
	
4,4-47,3
33,8-60,0
13,5-14,6
3,2-13,3

	Макроэлементтер, мг/100 г
Натрий
Калий
Кальций
Фосфор
Магний
	
0,9-1,1
104,8-109,2
5,7-6,3
10,7-11,3
4,9-5,1
	
185,3
398,4-880,2
55,6-92,7
64,9-70,4
18,5-333,5



1.9-кестенің жалғасы
	1
	2
	3

	Микроэлементтер, мг/100 г
Темір
Мырыш
Мыс
Марганец
	
0,11-0,13
0,0036-0,0044
0,026-0,028
0,033-0,037
	
2,9-3,5
1,4
0,1
0,4-0,8



Қосалқы өнімдегі функционалдық ингредиенттер (пектин, фенол, талшық) экстракцияланып, әртүрлі тамақ өнімдерінде функционалдық компонент ретінде пайдаланылуы мүмкін. Қоректік заттардың жоғары концентрациясының арқасында, мұндай экстрактыларды печенье, сидр және ет өнімдеріне қосқанда, олардың тағамдық құндылығы мен функционалдық сипаттамалары айтарлықтай артады [70].
Бұл қосалқы өнімнен пайдалануға болатын маңызды заттардың ішінде талшықтар (ең маңыздысы – пектин), антиоксиданттық және бактерияға қарсы белсенділігіне жауап беретін негізгі қосылыстар – полифенолдар, қанықпаған май қышқылдарына бай дән майы, сондай-ақ токоферолдар, алма қышқылы, қанттар мен сары пигменттер бар [71].
Пектин – суда еритін, тұтқыр, ашытылатын талшық және тамақ өнеркәсібінде жиі қолданылатын қоспа. Ол әртүрлі тағамдарда қоюлатқыш, эмульгатор және желе түзуші агент қызметін атқарады. Алма сығындысы – пектиннің басты жеміс көздерінің бірі болғандықтан, сығындыдан пектинді алу қалдықтарды ұтымды пайдаланудың бір тәсілі саналады. Пектинді экстракциялаудың ферментативті, механикалық және химиялық әдістері кеңінен таралған; сонымен қатар жаңа әдістер де үнемі ұсынылып келеді. Мысалы, Ванг және т.б. алма сығындысынан пектинді 30× субкритикалық су қосу арқылы экстракциялаған. Қоспаны 130°C, 150°C және 170°C температурада 5 минут бойы қыздырып, алынған ерітіндіні сүзгіден өткізіп, спиртпен тұнбаға түсіру, шаю және кептіру арқылы пектинді бөлген. 150°C-тағы өңдеу кезінде пектиннің ең жоғары 16,68% шығымы алынған [72].  
Алма сығындысынан алынған пектин тамақ өнімдерінің текстуралық қасиеттерін өзгертіп қана қоймай, майды алмастыратын функционалдық ингредиент ретінде де қызмет ете алады [70].
Алма сығындысынан алынған фенолдық экстрактылар негізінен флоридзин, эпикатехин, хлороген қышқылы және кверцетин гликозидтерінен тұрады. Бұл полифенолдарды пайдалану тағамдардың түсі, дәмі және иісі сияқты органолептикалық қасиеттеріне, сондай-ақ олардың антиоксиданттық қабілетіне ықпал етеді. Сондықтан фенолдың концентрацияларын функционалдық ингредиенттер немесе табиғи антиоксиданттар ретінде пайдалануға болады [73]. Бенвенутти және т.б. ғалымдар фенолды концентрат алу үшін «қатты-сұйық» экстракция жүргізіп, оны сидр өндірісінде 77 және 130 мг/л мөлшерінде қолданған [74]. Нәтижесінде сидрдің антиоксиданттық белсенділігі сәйкесінше 1,6 және 2,8 есе артқан. Фенол қосқаннан кейін түсі қарайып, сарғыштанған, сондай-ақ ащы және тартпа дәм күшейген. Дегенмен бұл өзгерістер рұқсат етілген диапазонда болды. 
Алмалар құрамындағы полифенолдық қосылыстардың мөлшері көп екені белгілі. Алмаларды өңдеу кезінде экстракциялау барысында алынған полифенолдардың 82%-дан 99%-дан астамы алма сығындысында қалады деген болжам бар. Антиоксиданттық қасиеттерден бөлек, алма сығындысында кездесетін полифенолдардың қабынуға қарсы әсері және күрделі физиологиялық процестерге қатысы бар [75]. Олардың ішінде ең көп таралғаны – флоризин, ол көптеген алма сорттарында кездесіп, глюкоза тасымалдау жүйелеріне әсер етіп, адам ағзасындағы гипергликемияға қарсы рөл атқаратыны белгілі [76]. Ал хлороген қышқылы глюкоза және липидтер алмасуында маңызды рөл атқарып, кейбір диабет түрлерінің алдын алуда маңызы зор [77]. 
1.10-кестеде алма сығындысындағы маңызды фенолдық қосылыстардың мөлшері көрсетілген.

Кесте 1.10 – Алма сығындысындағы негізгі полифенолдар, құрғақ салмағындағы мөлшері

	Атауы
	Мөлшері, мг/кг

	Флоризин
	8-1435,4

	Катехин
	1-127

	Эпикатехин
	4,2-640

	Хлороген қышқылы
	26-2298

	Кофеин қышқылы
	3-280

	Процианидин B2
	48,8-590,2

	Гиперин
	65,5-564,2

	Кверцитрин
	69-373,8



Алма сығындысын азық-түлік өнімдеріне функционалдық ингредиент ретінде тікелей немесе кептірілген ұнтақ түрінде қосуға болады. Алма сығындысын жануар текті өнімдерде пайдалану әлеуетіне қатысты зерттеулер 1.11-кестеде келтірілген [78].
Сонымен қатар, сығынды ет өнімдеріндегі май алмастырушы ретінде де қолданылып, оның реологиялық қасиеттерін, эмульсия тұрақтылығын жақсартады. Мысалы, Чой және т.б. зерттеушілер тегістелмеген тауық етінен жасалған және майлылығы төмендетілген шұжықтарға шошқа майын 5% және 10%-ға алмастыра отырып, алма сығындысының талшықтарын 1% және 2% мөлшерінде қосты [83]. Зерттеу нәтижесі көрсеткендей, алмастыру деңгейі артқан сайын өнімдегі май және калория айтарлықтай төмендеген. Пісіру кезіндегі шығын мен майдың бөлінуі сияқты эмульсия тұрақтылық көрсеткіштерінде де ұқсас үрдіс байқалған. 

Кесте 1.11 – Алма сығындысының әртүрлі ет өнімдеріне әсері

	Өнім
	Шарттары
	Әсері

	Тауық котлеттері және сиыр етінен жасалған джерки [79]

	- Тауық котлеттері және сиыр етінен жасалған джерки: 10% және 20% етті ылғалды алма сығындысымен алмастыру  
	↑Клетчатка, пектин және антиоксиданттық белсенділігі артқан
↓ Өнімнің тығыздығы төмендеген

	Буйвол етінен жасалған котлеттер [80]
	- Буйвол етінен жасалған котлеттер: 2%, 4%, 6% және 8% буйвол етін алма сығындысымен алмастыру  
	↑ Өнімнің шығымы және эмульсия тұрақтылығы артқан, текстура жақсарған және алма сығындысын 6%-ға дейін қосқанда жақсы органолептикалық көрсеткіштерге ие

	Тауық наггеттері [81]  
	- Тауық наггеттері: 3%, 6% және 9% тауық етін алма сығындысымен алмастыру  
	↑ Алма сығындысын 6%-ға дейін қосқанда өте жақсы органолептикалық қасиеттерге ие; эмульсия тұрақтылығының жақсарған және дайын өнімнің шығымы ұлғайған

	Тауық жіңішке шұжықтары [82]
	- Тауық жіңішке шұжықтары: 3%, 6% және 9% тауық етін алма сығындысымен алмастыру  
	↑ Антиоксиданттық белсенділік пен түсі жақсарған, клетчаткамен байытылған
↓ Қаттылығы жоғарылаған



Отандық және шетелдік әдебиеттің соңғы жылдардағы талдауы көрсеткендей, табиғи өсімдік компоненттері (экстрактылар, ұнтақтар, тағамдық талшықтар) биологиялық белсенді заттарға (дәрумендер, минералдар, антиоксиданттар, полифенолдар, органикалық қышқылдар) бай, олар адамның тамақтану рационын қажетті нутриенттермен байытып, тағамның антиоксиданттық әлеуетін арттырады. Қазіргі заманғы тамақ өнеркәсібінде тағам өнімдерінің сапасын жақсарту және бүлінудің алдын алу үшін әртүрлі әдістер қолданылады. Соның ішінде ең тиімді әрі технологиялық жағынан қарапайым тәсілдердің бірі – тағамдық талшықтарды пайдалану. Бұл компоненттер өнімнің текстурасы мен су ұстап тұру қабілетін жақсартып қана қоймай, олардың тұрақтылығын арттыруға және сақтау мерзімін ұлғайтуға ықпал етеді.




Бірінші бөлім бойынша қорытынды  
Құс шаруашылығы – мал шаруашылығының ең тиімді әрі жылдам дамитын салаларының бірі. Қазіргі кезде ет тұтынудағы тенденцияның құс етінің пайдасына қарай өзгеруі байқалады. Құс шаруашылығы өнімдерінің әлеуметтік маңызы ерекше, өйткені ол халықтың 33%-ын жануар текті ақуызбен қамтамасыз етеді. Басқа ауыл шаруашылық құстарының етімен салыстырғанда, күрке тауық етінің ақуыз мөлшері 25%-ға дейін жоғары, холестерин мөлшері төмен, май мөлшері 10-12%-ға дейін диеталық өнім болып табылады, сонымен қатар адам ағзасына жақсы сіңеді. Күрке тауық етіндегі ақуыздардың 85%-дан астамы алмастырылмайтын аминқышқылдары оңтайлы арақатынаста болатын толыққанды ақуыздарға жатады. Эластин мен коллаген сияқты толыққанды емес ақуыздардың мөлшері шамамен 1,5%-ды құрайды. 
Құс етінен жаңа өнімдер өндіру көлемін арттыру және ұшаны бөлген кезде алынатын қосалқы шикізатты пайдалану есебінен олардың өзіндік құнын төмендету ет өнімдерін дайындаудың қолданыстағы технологияларын жетілдіруді немесе жаңа технологияларды іздестіруді қажет етеді. Құс етінен өнім өндіру барысында алынатын қосымша шикізат көзінің бірі – шикі күркетауық терісі. Ол құс етін өңдеуден шығатын шикізат құрылымының едәуір бөлігін алады. Тауық терісін құс етінен жасалған өнімдер өндірісінде пайдалану жоғары сапалы ет шикізатының бір бөлігін үнемдеуге, сондай-ақ ет өнімдерінің, соның ішінде құс етінен жасалған өнімдер ассортиментін кеңейтуге мүмкіндік береді. 
Әдебиет көздерін талдау нәтижелері ет өнімдері, соның ішінде шұжық өнімдерінің сапасы мен тағамдық құндылығын арттырудың қазіргі заманғы бағыттарын айқындайды. Перспективалы тәсілдердің бірі – өсімдік шаруашылығы қалдықтарын (қабық, сығынды және басқа да қосалқы өнімдер) пайдалану. Бұл қалдықтар тағамдық талшықтарға бай болып келеді және тамақ өнеркәсібінде қолданылу әлеуеті жоғары болып табылады.
Тағамдық талшықтардың болашағы зор көздерінің бірі – алма сығындысы. Алма сығындысы клетчаткаға, пектиндерге, антиоксиданттарға және басқа да биологиялық белсенді заттарға бай. Сонымен қатар алма сығындысын ет өнімдеріне қосу оларды тағамдық талшықтар және полифенолдар сияқты пайдалы заттармен байытады. Алма сығындысының антиоксиданттық қасиеттері майдың тотығу процестерін баяулатып, дайын өнімнің бүлінуін тежеп, оның сақтау мерзімін ұлғайтады. Алма сығындысын пайдалану өсімдік ресурстарын ұтымды пайдалануға және қалдықтарды азайтуға ықпал етеді, бұл азық-түлік өнеркәсібінің тұрақты дамуы қағидаттарына сай келеді.



2 ЗЕРТТЕУ ЖҰМЫСТАРЫН ҰЙЫМДАСТЫРУ, ЗЕРТТЕУ 
НЫСАНДАРЫ МЕН ӘДІСТЕРІ

2.1 Жұмысты ұйымдастыру және зерттеуді жүргізудің сызбасы
Диссертациялық жұмысты орындау барысында жүргізілген зерттеулердің жалпы сызбасы (Сурет 2.1) ұсынылды. Бұл сызбада зерттеудің негізгі кезеңдері және олардың өзара байланысы көрсетілген. 
Ғылыми-зерттеу жұмысы сызбаға сәйкес бірнеше кезеңде жүргізілді:
- әдеби шолу және зерттеу мақсаты анықталды (зерттеу тақырыбының өзектілігі, мақсаты мен міндеттері айқындалды, әдебиет көздері мен алдыңғы жұмыстар талданды);
- зерттеу нысандары таңдалып шикізат дайындалды (1 санатты күрке тауық еті, күрке тауық терісі, алма сығындысының ұнтағы және қосымша ингредиенттер іріктелді, олардың сапасы тексерілді);
- шикізаттың физико-химиялық және функционалдық-технологиялық қасиеттері зерттелді (әрбір компоненттің химиялық құрамы, рН, ылғал, ақуыз, май, минералдық заттар, тағамдық талшықтар, полифенолдар және т.б. анықталды);
- модельдік үлгілер әзірленді (алма сығындысының ұнтағын әртүрлі мөлшерде қосып, пісірілген шұжық өнімдерінің эксперименттік үлгілері дайындалды);
- дайын өнімнің сапалық көрсеткіштері зерттелді (органолептикалық, физико-химиялық, микробиологиялық, технологиялық және биохимиялық талдау жүргізіліп, үлгілердің сапа параметрлері анықталды);
- сақтау процесінде өнімнің тұрақтылығы мен сақтау мерзімі зерттелді (дайын өнімнің сақтау кезінде болатын өзгерістері (рН, микрофлора, консистенция, дәм, иіс) бақыланып, сақтау мерзімі анықталды);
- экономикалық тиімділік есептелді (жаңа технологияны енгізудің экономикалық мәні (өнімнің өзіндік құны, шығындар мен табыс, рентабельдік) бағаланды. Нормативтік құжаттарға ұсыныстар берілді).
Теориялық және эксперименттік зерттеулер Алматы технологиялық университетінің «Тағам өнімдерінің технологиясы» кафедрасы зертханаларында ғылыми міндеттерге сәйкес орындалды. Күрделі аспаптық техниканы талап ететін эксперименттік зерттеулер Вроцлав қаласындағы (Польша) Вроцлав қоршаған орта мен өмір ғылымдары университетінің зертханаларында және Алматы технологиялық университетінің «Тағам қауіпсіздігі» ғылыми-зерттеу институтының аккредиттелген зертханасы негізінде жүргізілді. 




ТЕОРИЯЛЫҚ ЗЕРТТЕУЛЕР


Зерттеу әдістемесі мен жоспарын әзірлеу
Әдеби шолу



Күрке тауық етінен пісірілген шұжық өнімдерінің технологиясын эксперименттік негіздеу
Күркетауық еті мен терісінің тағамдық және биологиялық құндылығы
Құс шаруашылығы өнімдерінің нарығы мен өндірісін талдау
Зерттеу нысандары мен әдістері







Ет өнеркәсібіндегі тағамдық талшықтар.
Алма сығындысы






ТӘЖІРИБЕЛІК ЗЕРТТЕУЛЕР

Өнімнің сақтау мерзімін анықтау 
Шикізат пен материалдарды дайындау

Алынған үлгілердің сапалық көрсеткіштерін зерттеу
Модельдік үлгілерді әзірлеу 
Зерттеу нысандарының физ.-хим. және функционал-дық-технол. қасиеттерін анықтау  





 алма сығындысының ұнтағын әртүрлі пропорцияда қосып, пісірілген шұжықтардың  тәжірибелік үлгілерін дайындау
күрке тауық етін, терісін таңдау; алма сығындысының ұнтағын алу; қосымша ингредиенттерді (дәмдеуіштер,тұз, т.б.) іріктеу

 сақтау температурасы, ылғалдылық; микробиологиялық көрсеткіштер; органолептикалық өзгерістер


 органолептика (дәм, иіс, түс, т.б.); физ.-хим. көрсеткіштер (рН, ылғал, су ұстап тұру, май, ақуыз, күл, т.б.); микробиология (қауіпсіздік)


ақуыз, май, ылғал, рН, минералдық заттар, тағамдық талшықтар, антиоксиданттар, т.б.









ПРАКТИКАЛЫҚ ІСКЕ АСЫРУ


Пісірілген шұжық өнімдерінің жаңа түріне НТҚ жасау және бекіту
Пісірілген шұжық өнімдері технологиясының экономикалық тиімділігін есептеу





Сурет 2.1 - Зерттеуді жүргізудің сызбасы

2.2 Зерттеу нысандары
Диссертациялық жұмыста келесі нысандар зерттелді: 
- тікелей сығылған алма шырынын өндіруден алынған алма сығындысының ұнтағы;
- бірінші сұрыпты күркетауық еті;
- күркетауық терісі;
- шикізат массасына 3%, 5%, 8% алма сығындының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжық өнімдері. 


2.3 Зерттеуде қолданылған аспаптар
- Сублимациялық кептіргіш: Free Zone12 (Labconco Corporation, Kansas City, MO, USA);  
- коллоидтық диірмен;
- электр еттартқыш (W-82AN Spomasz, Zary, Poland);  
- гомогенизатор: Büchi Mixer B-400 (BÜCHI Labortechnik GmbH, Германия)  
- температурасы реттелетін су моншасы (Julabo TW12, Julabo Inc., Allentown, USA); 
- рН өлшеуге арналған электрод: Orion 3-Star pH Benchtop Meter (Thermo Fisher Scientific Inc.);  
- 3000 айн./мин. жылдамдықта центрифуга;  
- еріткіштермен экстракциялау жүйесі (Universal Extrac-tor E-800, BUCHI, Швейцария);  
- азот талдауышы: Kjeltec TM 2300 (FOSS, Hilleroed, Дания);  
[bookmark: _Hlk187043251]- рефлекциялық колориметр: Minolta CR-400 (ақ тақтамен калибрленген, L⁎=+97.83, a⁎=−0.43, b⁎=+1.98);  
[bookmark: _Hlk187043294]- Zwick/Roell Z010 сынақ машинасы (Zwick Testing Machines Ltd., Leominster Herefordshire, UK);  
- ультракүлгін-көрінетін спектрофотометр (UV-Vis): GENESYS™ 180 (Thermo Fisher Scientific Inc., Waltham, MA, USA); 
- HPLC жүйесі: Merck-Hitachi диодты матрица детекторы бар;  
- колонияларды қолмен есептегіш (N.USUI & Co. Ltd, BIO KOBE, Жапония);  
- Statistica ver. 13.0 (StatSoft Inc., Польша) бағдарламалық жасақтамасы.
Эксперименттер 3 рет қайталанып жүргізілді. Нәтижелер әртүрлі үш сынақта алынған орташа мәндер мен стандартты ауытқулар түрінде көрсетіліп Statistica 13.0 (StatSoft Inc., Польша) бағдарламалық жасақтамасын пайдалану арқылы есептелді. Деректерді талдау үшін бірфакторлы (One-way) және екіфакторлы (Two-way) дисперсиялық талдау (ANOVA) қолданылды. Нәтижелер арасындағы айырмашылықтар статистикалық тұрғыдан маңызды деп p≤0,05 болған жағдайда есептелді.


2.4 Зерттеу әдістері
Зерттеу барысында қолданылған талдау әдістері (физикалық, химиялық, микробиологиялық және органолептикалық):
Белсенді қышқылдық ортаны (рН) анықтау
Күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжықтардың рН көрсеткішін анықтау судағы үлгінің гомогенатындағы қышқылдықты өлшеуге негізделген әдіс арқылы жүргізілді (Сурет 2.2). Пісірілген шұжықтар 4°C температурада сақталды, ал рН мәндері сақтау мерзімінің 0-ші, 3-ші, 5-ші және 7-ші күндерінде өлшенді.
Әрбір өлшеу үшін 5 г шұжық үлгісі алынып, 20 мл дистильденген сумен араластыру арқылы гомогенат дайындалды. Қышқылдықты дәл өлшеу үшін алынған қоспа біркелкі күйге келгенше араластырылды. рН мәндері бөлме температурасында зертханалық рН-метр (Orion 3-Star pH Benchtop Meter, Thermo Fisher Scientific Inc.) арқылы өлшенді. рН-метр электроды гомогенатқа батырылып, алынған көрсеткіштер тіркелді.

[image: ]

Сурет 2.2 – Өндірілген өнімнің pH деңгейін анықтау

Зерттеу дәлдігін арттыру мақсатында әрбір өлшеу үш рет қайталанып, алынған нәтижелердің орташа мәні есептелді. Бұл тәсіл сақтау кезеңіндегі қышқылдықтың өзгерістерін сенімді бақылауға мүмкіндік берді.
Дайын өнімнің шығымын анықтау
Күрке тауық етінен жасалған пісірілген шұжықтың дайын өнімінің шығымын бағалау үшін термиялық өңдеудің алдында және одан кейінгі үлгілердің массасын салыстыруға негізделген әдіс қолданылды. Әрбір өңдеу түрі бойынша шұжықтың термиялық өңдеуге дейінгі (шикізаттың) және пісірілгеннен кейінгі (дайын өнімнің) массасы электрондық таразыда өлшенді.
Өлшеу нәтижелері бойынша дайын өнімнің шығымы 2.1-формула арқылы есептелді:

	Дайын өнімнің шығымы, (%)=х100% 
	
(2.1)



Пісірілген шұжықтардың ылғал ұстау қабілетін анықтау
Күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжықтардың ылғал ұстау қабілеті өнімнің су әсеріне және центрифугалауға ұшырағаннан кейін ылғалды ұстап тұру мүмкіндігіне негізделген модификацияланған әдіспен анықталды.
Зерттеу үшін 10 г шұжық үлгісі алынып, пробиркаға салынды да, 40 мл дистильденген сумен араластырылды. Бұл қоспа біркелкі ерітінді түзуі үшін мұқият араластырылады. Кейін пробирка ішіндегісі 30°C температурадағы су моншасына қойылып, 30 минут бойы ұсталды. Бұл кезеңде өнім мен су арасында ылғалдың теңесу процесі жүреді.
Су моншасынан шыққаннан кейін үлгілер 3000 айн/мин жылдамдықта 30 минут бойы центрифугаланды. Осы кезде өнімнен бөлінген сұйықтық (супернатант) ажыратылады. Центрифугалаудан кейін супернатант мұқият алынып тасталады, ал пробиркада қалған үлгінің массасы өлшенеді.
Ылғал ұстау қабілеті (ЫҰҚ) 2.2-формула бойынша есептелді:

	ЫҰҚ,(%)=х100 
	
(2.2)



Ылғал мөлшерін анықтау
2.3-суретте көрсетілгендей үлгілердегі ылғал мөлшері кептіру әдісі арқылы анықталды. Ол үшін үлгілерді 105°C температурада конвекциялық кептіргіште 12 сағат бойы кептірер алдындағы және кептіргеннен кейінгі салмағын өлшеді. Екі салмақтың айырмасы жойылған ылғал мөлшерін көрсетеді және өнімдегі ылғалдың пайыздық үлесін есептеуге мүмкіндік береді.
Май мөлшерін анықтау
Май мөлшерін анықтау үшін Сокслет әдісі қолданылды, бұл әдіс еріткіш арқылы майды экстракциялау негізінде жүргізіледі. Экстракция процесі 2.4-суретте көрсетілген Universal Extractor E-800 (BUCHI, Швейцария) еріткіштік экстракция жүйесі (Сурет 2.4) арқылы жүзеге асырылды, ол автоматтандырылған және жоғары дәлдікті қамтамасыз етеді. 
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Сурет 2.3 – Өндірілген өнімдегі ылғал мен күл мөлшерін анықтау

Анализ жүргізу барысында алдын ала дайындалған үлгілер (1-2 г) қағазды гильзаға салынды және экстракция құралына орналастырылды. Еріткіш ретінде этил эфирі немесе петролей эфирі пайдаланылды. Процесс бірнеше кезеңнен тұрды:  
- еріткішпен экстракциялау: май еріткіштің әсерінен үлгіден бөлініп, экстракция ерітіндісіне ауысты;  
- еріткіштің булануы: еріткіш жүйеде буланып, арнайы конденсатор арқылы жиналып, қайта қолданылды, бұл оның үнемділігін қамтамасыз етті;  
- майдың қалдығын жинау және өлшеу.  
Экстракция аяқталғаннан кейін май қалдығы кептіріліп, тұрақты салмаққа дейінгі күйге жеткізілді. Содан кейін майдың массасы жоғары дәлдікті аналитикалық таразымен өлшенді.

[image: ]

Сурет 2.4 – Universal Extractor E-800 (BUCHI, Швейцария) еріткіштік экстракция жүйесі

Нәтижесінде өнімдегі май мөлшері экстракцияланған майдың массасын бастапқы үлгі массасына қатысты пайыздық түрде есептеу арқылы анықталды. Әр өлшеу кем дегенде үш рет қайталанып, орташа мәндері мен стандартты ауытқуы есептелді. Бұл әдіс жоғары дәлдікпен өнімдегі жалпы май мөлшерін анықтауға мүмкіндік береді.
Ақуыз мөлшерін анықтау
Ақуыз мөлшерін анықтау үшін Кьельдаль әдісі қолданылды, бұл әдіс жалпы азотты аммоний түріне айналдыруға және оны дәл мөлшерлеуге негізделген. Зерттеу Kjeltec TM 2300 (FOSS, Hilleroed, Дания) азот талдауышының көмегімен жүргізілді:  
- үлгі дайындау: алдын ала анықталған салмақтағы (шамамен 1-2 г) ұсақталған шұжық үлгісі арнайы колбаға (Кьельдаль колбасы) орналастырылды;  
- минералдандыру (қышқылдық ыдырату): үлгіге концентрлі күкірт қышқылы (H₂SO₄), катализатор (мысалы, селен немесе мыс катализаторы) және анти-шөкпе агент (мысалы, калий сульфаты) қосылды. Қоспа жоғары температурада (шамамен 350-420°C) минералданып, органикалық заттар ыдырап азот NH₄⁺ түрінде күкірт қышқылының ерітіндісінде қалды;  
- сілтілік ортаға көшіру және айдау: минералданған қоспа салқындатылып, сілті (мысалы, NaOH) қосылды. Осы сәтте NH₄⁺ иондары аммиакқа (NH₃) айналады. Аммиак су буымен бірге айдау арқылы бөліп алынды (айдау блогы немесе дистиллятор қолданылады);  
- титрлеу немесе автоматты анықтау: бөлінген аммиакты стандартты ерітіндімен немесе автоматты анализатормен анықтайды. Kjeltec TM 2300 аспабында бұл үдеріс автоматтандырылған: аммиак бор қышқылы ерітіндісінде жинақталып, одан кейін титрлеу арқылы концентрациясы анықталды.  
- есептеу: алынған азот мөлшерін ақуызға айналдыру үшін ақуыздың азоттық коэффициенті (көбіне 6,25) пайдаланылды. 2.3-формула түрінде ақуыз мөлшері келесідей өрнектеледі:

	Ақуыз, (%)=(Азот мөлшері х Азоттық коэффициент) х х100%
	
(2.3)




Күл мөлшерін анықтау
Күл мөлшері AOAC стандарттарына сай муфельді пеште қырқалау (прокаливание) әдісімен (2.3-сурет) өлшенді. Үлгілер жоғары температурада қыздырылып, органикалық заттар жойылады да, қалған минералдық массаның салмағы өлшенді.
Жалпы тағамдық талшық мөлшерін анықтау
Алма сығындысының ұнтағында және пісірілген шұжықтардағы жалпы талшықты анықтауда АОАС 991.43 ферментативті әдісі қолданылды. Алдымен үлгі ұсақталып (1-2 г өлшенеді), сосын термостабильді α-амилаза, протеаза және амилаглюкозидаза арқылы ферментативті гидролиз жүргізілді, нәтижесінде крахмал мен ақуыздар ыдырады. Алынған қоспа сүзгіден өткізіліп, қалдық ыстық дистильденген сумен және этанолмен жуылды. Тағамдық талшық ретінде осы қалдықты 100-105°C-та кептіріп, муфель пешінде күлдендіргеннен (прокаливание) кейін алынған «күлсіз» масса есептелді.
Талшық мөлшерін келесі 2.4-формула арқылы табады:

	Талшық мөлшері (%)=х100% 
	
(2.4)



Мұнда суда еритін және ерімейтін фракциялар бірігіп, «жалпы тағамдық талшық» деп есепке алынды. Әр өлшеу кем дегенде үш рет қайталанып, орташа мән есептелді.
Нәтижелер шұжық құрамындағы талшықтың пайыздық үлесін сипаттайды. Бұл көрсеткіш шұжық рецептурасында қолданылған өсімдік тектес қоспалардың (мысалы, алма сығындысының ұнтағы) функционалдық және диеталық тұрғыдан өнімге қосқан үлесін бағалауға мүмкіндік береді.
Пісірілген шұжықтардың түс көрсеткіштерін анықтау
Күркетауық етінен әзірленген пісірілген шұжықтардың түс параметрлері 𝐿 (ашықтығы), a (қызылдығы) және 𝑏 (сары түсі) Minolta CR-400 колориметр-рефлектометрі (2.5-сурет) арқылы өлшенді. Құрылғы алдын ала ақ пластинаға (L* = +97,83, a* = -0,43, b* = +1,98) калибрленді.
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Сурет 2.5 – Minolta CR-400 колориметр-рефлектометрі

Өлшеу үшін шұжық үлгілерін 15×25 мм көлемінде біркелкі тілімдеді. Түсті талдау жаңа өндірілген өнімде (0-ші күн) және сақтаудың 3, 5, 7-ші күндерінде жүргізілді. Әр үлгі үш рет өлшеніп, нәтижелердің орташа мәндері түс көрсеткіштерінің сақталу процесіндегі өзгерісін бағалау үшін пайдаланылды.
Пісірілген шұжықтардың текстуралық профилін анықтау  
Күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжықтардың текстурасын талдау Зуик/Роэлл (Zwick/Roell Z010) сынақ машинасының (2.6-сурет) көмегімен Борн сипаттаған әдіске сәйкес жүргізілді. Әр үлгіден ұзындығы 15 мм, диаметрі 25 мм үш кесінді алынып, оларды бастапқы биіктігінің 50%-на дейін екі кезеңдік қысымға ұшыратты:
- деформация: 50%;  
- жылдамдығы: 60 мм/мин;  
- релаксация уақыты: 30 с;  
- қайта қысу алдындағы үзіліс уақыты: 30 с.
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Сурет 2.6 – Зуик/Роэлл (Zwick/Roell Z010) реологиялық сынақ машинасы

Талдау барысында мынадай көрсеткіштер анықталды:
- қаттылық (кг) – үлгіні деформациялау үшін қажет ең жоғары күш;  
- жабысқақтық (кг×с) – деформациядан кейін үлгіні ажыратып алу кезіндегі күштің жұмысы;  
- коезивтілік (мм/мм) – үлгінің алғашқы қысымнан кейін пішінін қалпына келтіру қабілеті;  
- серпімділік (мм) – қысымнан кейін үлгінің бастапқы күйіне қайту деңгейі;  
- шайнау қабілеті (кг) – серпімділік пен жабысудың көбейтіндісі ретінде есептеледі, өнімді шайнауға қажет күшті сипаттайды.
Текстуралық профильді талдау (TPA) бөлме температурасында (22±1°C) орындалып, әрбір үлгі үшін үш қайталау жасалды. Өлшеулер жаңа өндірілген өнімде 0-ші күн және 3, 5, 7-ші күндерінде қайталанып, уақыт өте келе текстураның өзгерісін бақылауға мүмкіндік берді.
Антиоксиданттық белсенділікті анықтау
Пісірілген күркетауық шұжықтарындағы антиоксиданттық белсенділік ABTS⁺ және DPPH радикалдарын бейтараптандыру қабілеті әдістері бойынша анықталды.
ABTS⁺ әдісі: ABTS (7 мМ) ерітіндісі 2,45 мМ калий персульфатымен араластырып, 25°C-та қараңғы жерде 12–16 сағат ұсталды. 990 мкл ABTS⁺ ерітіндісіне 10 мкл шұжықтан алынған супернатант қосылып, 25°C-та 6 минут инкубацияланды. Сіңіру қабілеті 734 нм толқын ұзындығымен өлшенді. Радикалды бейтараптандыру белсенділігі сіңіру деңгейінің төмендеуі арқылы анықталды.
DPPH әдісі: 20 мкл супернатант 200 мкл 0,3 мМ DPPH этанол ерітіндісімен араластырылды және 25°C-та қараңғы жерде 30 минут ұсталынды. Абсорбция 2.7-суретте көрсетілген спектрофотометрмен 517 нм-де өлшенді. Нәтижелер тролокс эквивалентінде (мМ) көрсетілді.
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Сурет 2.7 – Өнімдегі ABTS және DPPH белсенділік қабілетін анықтау

Жалпы фенолдар мөлшерін анықтау
Үлгілердегі жалпы полифенолдар мөлшері сұйық хроматография мен масс-спектрометрия (ЖХ-МС) әдісі арқылы анықталды, бұрын сипатталған әдіске бейімделе отырып. Талдау үшін 1 г кептірілген және майсыздандырылған алма сығындысының ұнтағы пайдаланылды. Үлгі өлшеніп, пробиркаға салынып, оған 20 мл 80%-дық метанол (1% тұз қышқылы қосылған) құйылып, толық ерігенше араластырылды. 
Экстракция ультрадыбыстық өңдеу арқылы жүзеге асырылды, әр өңдеу 15 минуттан екі рет қайталанды. Ультрадыбыстық өңдеуден кейін пробиркалар қараңғыда, бөлме температурасында (20°C) 24 сағатқа қалдырылды, бұл полифенолдық қосылыстардың экстракциясын жақсартуға мүмкіндік берді. 
Кейіннен экстракттар 20,878 г жылдамдықта 10 минут центрифугаланып, қатты қалдықтар ажыратылып, үстіңгі сұйықтық жиналып, 4°C-та сақталды. Полифенолдарды талдау Merck-Hitachi ЖХҚ жүйесінде, диодты матрицалық детектормен жабдықталған құрылғыда жүргізілді. Бөліну Synergi Fusion RP-80A колонкасында 30°C температурада жүзеге асырылды. Қозғалмалы фаза ретінде A (2,5% сірке қышқылы) және B (ацетонитрил) ерітінділері қолданылды. Градиентті элюция 0%-дан 25%-ға дейін 36 минут ішінде арттырылды.
Полифенолдар мөлшерін анықтау үшін толқын ұзындығы 280, 320 және 360 нм бойынша өлшеулер жүргізілді, бұл әртүрлі полифенолдар кластарын бағалауға мүмкіндік берді. Полифенолдардың мөлшері галл қышқылының эквивалентінде (GAE) есептеліп, үлгінің бір килограмына миллиграмм түрінде (мг GAE/кг) көрсетілді. Нәтижелер галл қышқылы негізінде салынған стандартты калибрлеу қисығына сүйене отырып есептелді.
Аминқышқылдарының құрамын анықтау
Зерттелген өнімдердегі амин қышқылдарының массалық үлесі капиллярлық электрофорез әдісімен анықталды, бұл жоғары дәлдіктегі заманауи технология болып табылады. Аминқышқылдарының құрамын анықтау үшін «Капель 105 М» капиллярлық электрофорез жүйесі қолданылды. Бұл әдіс аминқышқылдарының құрамын бөлу және сандық анықтау мүмкіндігін қамтамасыз етеді.
1. Үлгі дайындау: алдын ала дайындалған өнім үлгілері 6М тұз қышқылымен гидролизденді. Бұл процесс зерттелетін ақуыздардан аминқышқылдарын бос күйінде бөліп алу үшін қажет. Үлгілер арнайы тығыздалған түтіктерде 110°C температурада 24 сағат бойы гидролизденді. Гидролизден кейін үлгілер фильтрленіп, қатты қалдықтардан ажыратылды. Сүзінді кейінгі электрофорез процесі үшін қолданылады. Сүзілген ерітінді вакуумдық буландыру арқылы құрғатылып, аминқышқылдары концентрат түрінде қалдырылады. Құрғақ қалдық буфер ерітіндісінде қайта ерітілді.
2. Электрофорез жүргізу: зерттеулер капиллярлық электрофорез жүйесінде жүргізілді. Капилляр 60 см ұзындықтағы және 75 мкм ішкі диаметрдегі арнайы капилляр болды. Аминқышқылдарын бөлу үшін арнайы рН 8,6 буфер ерітіндісі қолданылды. Бұл ерітінді аминқышқылдарының зарядтық күйін өзгертіп, оларды электрофорез кезінде тиімді бөлуге мүмкіндік береді. Электрофорез 25°C температурада және 20 кВ кернеуде жүргізілді. Бөліну процесі кезінде аминқышқылдарының қозғалыс уақыты тіркелді. Аминқышқылдары капиллярдың соңында ультракүлгін детектор арқылы анықталды. Өлшеу толқын ұзындығы 254 нм-де жүзеге асырылды.
3. Есептеулер және нәтижелер: әрбір аминқышқылы үшін стандартты ерітінділер дайындалып, олардың электрофорездік көрсеткіштері анықталды. Алынған нәтижелер зерттелетін үлгілердегі аминқышқылдарының концентрациясын есептеу үшін қолданылды. Аминқышқылдарының массалық үлесі (мг/г немесе %) әрбір амин қышқылы үшін бөлек есептелді.
Май қышқылдық құрамын анықтау
Майлы фракцияның тағамдық құндылығын сипаттайтын маңызды көрсеткіштердің бірі – өнімнің май қышқылдық құрамы. Май қышқылдық құрамын зерттеу үшін эксперименттік үлгілерден липидтерді гексанмен экстракциялау арқылы Сокслет аппаратында бөліп алды.
Өнімнің май қышқылдық құрамы «Кристаллюкс-4000М» газсұйық хроматография аппараты, жалынды иондану детекторы және «NetChromv2.1» бағдарламалық қамтамасыздандыруы арқылы анықталды [120].
Хроматографиялау шарттары:
- детектор температурасы: 250 °С;
- буландырғыш температурасы: 230 °С;
- капиллярлы колонкадағы қысым 1: 2,8 атм;
- капиллярлы колонкадағы қысым 2: 1 атм;
- талдау уақыты: 2 сағат.
Пісірілген шұжықтардың микробиологиялық талдауы
Күркетауық етінен дайындалған пісірілген шұжықтардың микробиологиялық талдауы өнімдегі микроағзалардың жалпы санын бағалау үшін жүргізілді. Талдау өндірістен кейін (0-күн) және 7 күн сақталғаннан кейін әдістемелік төгу пластиналары (2.8-сурет) арқылы жүзеге асырылды.
1. Үлгіні дайындау: 20 г шұжық үлгісі стерильді полиэтилен пакетке салынып, 1 минут бойы зертханалық блендерде (Easy Mix, AES Laboratories, Франция) гомогенизациядан өтті және үлгі 180 мл стерильді пептон суымен (құрамы: пептон - 1,0 г/л, NaCl - 8,5 г/л) араластырылды.  
2. Сериялы ондық сұйылту: гомогенатты ондық қатынаспен сұйылтулар дайындалып, әр сұйылтудан 1 мл стерильді диаметрі 10 см Петри табақшаларына құйылды.  
3. Культуральды орта қосу: әр табақшаға 15 мл балқытылған және 45°C дейін салқындатылған орта қосылды (құрамы: триптон - 5,0 г/л, ашытқы экстракты - 2,5 г/л, агар - 18,0 г/л, сусыз глюкоза - 1,0 г/л) және табақшалар орта мен үлгіні толық араластыру үшін айналдырылып, мұқият араластырылды.
4. Инкубация: табақшалар аударылып, 30±1°C температурада 72 сағат бойы инкубацияланды.
5. Нәтижелерді тіркеу: инкубация аяқталғаннан кейін микроорганизмдердің колониялары қолмен саналды және нәтижелер 1 грамм үлгідегі микроағзалардың жалпы саны ретінде (КОЕ/г) есептелді.
Бұл әдіс пісірілген шұжықтардың микробиологиялық қауіпсіздігі мен сапасын бақылауда маңызды көрсеткіштерді қамтамасыз етеді.
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Сурет 2.8 – Өндірілген өнімге микробиологиялық талдау жүргізу

Пісірілген шұжықтарды органолептикалық бағалау
Күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжықтардың органолептикалық қасиеттері 9 балдық шкала бойынша бағаланды, мұнда 1 - «мүлдем ұнамайды», ал 9 - «өте керемет, ұнайды» деген мағынаны білдірді. Органолептикалық талдау үшін шұжық кесінділері қалыңдығы 1 см етіп кесіліп, жылы күйінде ұсынылды. Бағалауды арнайы дайындықтан өткен, 24-35 жас аралығындағы сегіз сарапшыдан тұратын қазылар алқасы жүргізді. Қазылар құрамына Польшадағы Вроцлав қоршаған орта және өмір ғылымдары университетінің «Функционалдық азық-түлік өнімдерін әзірлеу» кафедрасының қызметкерлері кірді.
Бағалау процедурасы:
- әр үлгі үш таңбалы кездейсоқ кодпен белгіленді, бұл бағалаудың объективтілігін қамтамасыз етті. Үлгілер ақ қағаз тәрелкелерде ұсынылды; 
- қазылар алқасы келесі сипаттамалар бойынша бағалау жүргізді: иісі, түсі, дәмі, текстурасы, шырындылығы және жалпы қабылдануы;  
- әрбір үлгі жеке ұсынылып, басқа бағалаулардың әсерін болдырмау үшін сарапшылардан тәуелсіз бағалау сұралды;  
- дәм қабылдау кезінде ықтимал аралас әсерлерді болдырмау үшін әрбір дегустациядан кейін бөлме температурасындағы су ұсынылды.
Органолептикалық талдау түскі асқа дейін, алдыңғы тағамдардың дәм мен иіс сезу қабілетіне ықпалын азайту үшін жүргізілді. Бұл әдіс өнімнің сенсорлық сапасын объективті және нақты бағалауға мүмкіндік берді.
Алынған нәтижелерді статистикалық өңдеу:
Әрбір эксперименттен алынған деректердің сенімділігін қамтамасыз ету үшін үштен кем емес қайталаным пайдаланылды. Барлық нәтижелер орташа мәні ± стандарттық қателік түрінде ұсынылды.
Деректерді статистикалық талдау үшін Дунканның көптік салыстыру тесті қолданылды, ол орташа мәндер арасындағы маңызды айырмашылықтарды анықтауға мүмкіндік берді. Маңыздылық деңгейі 5% (p<0,05) деп қабылданды. Факторлардың және олардың өзара әрекеттестігінің статистикалық маңыздылығын бағалау үшін біржақты және екіжақты дисперсиялық талдау (ANOVA) жүргізілді. Деректерді талдау Statistica бағдарламалық қамтамасыздандыруының 13.0 нұсқасы (StatSoft Inc., Польша) көмегімен жүзеге асырылды.


























Екінші бөлім бойынша қорытынды 
Диссертациялық жұмысты орындау барысында жүргізілетін зерттеудің жалпы сызбасы ұсынылды. Зерттеудің негізгі кезеңдері мен олардың өзара байланысы анықталды. 
Өнімнің әртүрлі қасиеттерін бағалау үшін кешенді физико-химиялық, микробиологиялық және сенсорлық әдістер қолданылды. Зерттеулерге рН талдауы, дайын өнім шығымын анықтау, ылғал ұстау қабілеті, химиялық құрамы, түс параметрлері, текстуралық профиль, антиоксиданттық белсенділік, полифенолдар мөлшері, сондай-ақ микробиологиялық және орагнолептикалық сынақтар кірді. Бұл әдістер күркетауық етінен дайындалған пісірілген шұжықтардың сапасы мен қауіпсіздігін жан-жақты бағалауға мүмкіндік берді.  
Статистикалық талдау үлгілер арасындағы маңызды айырмашылықтарды анықтау және алынған деректердің сенімділігін растау мақсатында жүргізілді. Дисперсиялық талдау (ANOVA) және Дункан сынағы әдістерін қолдану пісірілген шұжық өнімдерінің қасиеттеріне алма сығындысы ұнтағының әсерін дәл бағалауға мүмкіндік берді.  
Осылайша, әзірленген және қолданылған зерттеу әдістері алма сығындысының ұнтағы қосылған пісірілген шұжықтардың технологиялық және сапалық сипаттамаларын бағалау үшін сенімді және қайталанатын нәтижелер алуға мүмкіндік берді, бұл жоғары сапалы функционалдық өнім жасауға ықпал етті. 

3. КҮРКЕТАУЫҚ ЕТІНЕН ПІСІРІЛГЕН ШҰЖЫҚ ӨНІМДЕРІНІҢ ТЕХНОЛОГИЯСЫН ЭКСПЕРИМЕНТТІК НЕГІЗДЕУ

Шұжық өнімдері – бұл ет турамасынан дайындалған, шұжық қабығына, қаптамаға, қалыпқа немесе торға салынған, термиялық өңдеуден өткізіліп, тұтынуға дайын ет өнімі [84]. Пісірілген шұжық өнімдері – ерекше түрі, қасиеттері мен жоғары дәмдік сапаларына сәйкес келетін тағамдық өнімдер [85]. Пісірілген шұжық өнімдері технологиясына байланысты: пісірілген шұжық, жіңішке және қысқа шұжықтар мен шпикачкалар деп бөлінеді [86]. 
Шұжық өнімдеріне деген сұранысты талдау, маркетингтік зерттеулер негізінде және диссертациялық жұмысты орындау аясында ет өнімі ретінде пісірілген шұжық өнімі таңдап алынды.

3.1	Күркетауық етінің тағамдық және биологиялық құндылығын зерттеу және олардың үйлесімділігін негіздеу  
Ет – толыққанды ақуыз бен жануар майының, сондай-ақ минералды заттар мен дәрумендердің маңызды көзі болып табылатын өнімдердің бірі. 
Құс еті қоректілігі жоғары диетикалық өнім болып табылады. Бройлердің ақ етінің құрамында 20% толық құнды ақуыз, аз ғана (1-2%) май бар, бұл көрсеткіш оны азық-түліктің диеталық тобына жатқызуға болатынын көрсетеді [87].
Құс етінің сапасын сипаттайтын негізгі көрсеткіш – құс ұшасының санаты. Сондай-ақ, құс етінің сапасына оны ұстау шарттары әсер етеді. Құс етінің тағамдық құндылығын анықтайтын ең объективті көрсеткіштердің бірі – оның химиялық құрамы.  Күркетауық пен тауық еті ең жақсы тағамдық қасиеттерге ие, әсіресе бұл құстардың жас етінде ақуыз мөлшері жоғары және маймен қатынасы ең тиімді болып табылады. Бройлер балапандары мен күркетауық етінде май аз (6-8%) болса, қаз (30-39%) және үйрек (26-36%) етімен салыстырғанда 21,5-22,5% айтарлықтай жоғары ақуыз мөлшері бар ( [88].
Күркетауық етінің 1-санатын пісірілген шұжық дайындауға қолданған жөн, себебі онда 2-санатты етпен салыстырғанда бұлшықет тіні әлдеқайда көп.  
Күркетауық етінің 1-санатына жататын физико-химиялық сапа көрсеткіштері 3.1-кестеде келтірілген.

Кесте – 3.1 Күркетауық етінің (1-санатты) физико-химиялық сапа көрсеткіштері

	Көрсеткіштер
	1 санатты күркетауық еті

	
	кеудесі
	аяғы

	1
	2
	3

	рН
	5,83
	6,69

	ЫБҚ, % 
	77
	84



3.1-кестенің жалғасы
	1
	2
	3

	ЫҰҚ, %
	69
	83

	Жылу өңдеу кезіндегі шығындар, %
	10,6
	9,4

	Бөлінген сорпа, %
	15,7
	14,6

	Боялу қарқындылығы
	195
	270

	Талшыққа көлденең кескендегі күш, Н
	20,58
	38,22

	Бұлшықет талшығының диаметрі, мкм
	3,2
	3,6



Күрке тауық еті диеталық өнімнің жоғары сапалы әрі пайдалы түрлерінің бірі деп есептеледі, оның құрамында адам ағзасына пайдалы және қажетті көптеген микроэлементтер бар, сонымен бірге іс жүзінде холестеринсіз және оңай қорытылады. 
Күркетауық етінің биологиялық құндылығы зерттелді. Зерттеулер нәтижесінде күркетауық етінің аминқышқылдық құрамы 3.2-кестеде келтірілген. 

Кесте 3.2 – Күркетауықтың ақ және қызыл етіндегі алмастырылмайтын аминқышқылдарының құрамы, құрғақ затқа %-ды қатынасы

	Алмастырылмайтын аминқышқылдар
	Ақ ет
	Қызыл ет

	Лизин 
	6,21
	6,72

	Гистидин 
	5,76
	3,12

	Треонин 
	4,23
	4,15

	Валин 
	4,12
	4,56

	Изолейцин 
	4,31
	4,78

	Фенилаланин
	4,14
	4,25

	Метионин 
	1,62
	0,82

	Лейцин 
	4,72
	5,63

	Аргинин 
	5,28
	5,56

	Алмастырылмайтын аминқышқылдардың жалпы мөлшері
	40,39
	39,59



Ақ етте қызыл етке қарағанда лизин, треонин, фенилаланин, лейцин, аргинин, серин, глутамин қышқылы, пролин мөлшері төмен, ал гистидин, валин, изолейцин, метионин, аспарагин қышқылы, глицин, аланин, тирозин, цистин мөлшері жоғары екені анықталды.  



[bookmark: _Hlk188578976]Кесте 3.3 – Күркетауықтың ақ және қызыл етіндегі алмастырылатын аминқышқылдарының құрамы, құрғақ затқа %-ды қатынасы

	Алмастырылатын аминқышқылдар
	Ақ ет
	Қызыл ет

	Аспарагин қышқылы
	5,98
	6,12

	Серин
	2,63
	2,92

	Глутамин қышқылы
	11,24
	12,58

	Пролин 
	2,86
	2,97

	Глицин 
	2,92
	2,86

	Аланин 
	5,26
	4,91

	Тирозин 
	2,89
	2,85

	Цистин 
	0,98
	0,83

	Алмастырылатын аминқышқылдардың жалпы мөлшері
	34,76
	36,04



Зерттеулер нәтижесінде күркетауық етінің май қышқылдық құрамы (3.4-кесте) талданды. Ақ күркетауық етінде қызыл етке қарағанда қаныққан және көп қанықпаған май қышқылдарының мөлшері төмен екені анықталды.  

Кесте 3.4– Күркетауық етіндегі май қышқылдарының құрамы, % 

	Май қышқылдарының атауы
	Ақ ет
	Қызыл ет

	қаныққан: 
	
	

	С20:0 (арахидон)
	0,118
	0,128

	С14:0 (миристин)
	0,56
	0,91

	С15:0 (пентадекан)
	0,15
	0,18

	С16:0 (пальмитин)
	25,63
	23,18

	С17:0 (маргарин)
	0,58
	0,62

	С18:0 (стеарин)
	11,16
	12,86

	С12:0 (лаурин)
	0,12
	0,11

	моноқанықпаған: 
	
	

	С14:1 (миристолеин)
	0,02
	0,04

	С16:1 (пальмитолеин)
	4,85
	4,82

	С17:1 (гептадецен)
	0,06
	0,07

	С18:1 (олеин)
	25,68
	21,56

	С20:1 (гадолеин)
	0,21
	0,19

	полиқанықпаған:
	
	

	С18:2 (линол)
	23,62
	26,91

	С18:3 (линолен)
	0,08
	0,02



Қаныққан май қышқылдарының ішінде ақ етте қызыл етке қарағанда арахидон, миристин, стеарин, маргарин және пентадекан қышқылдарының мөлшері аз, бірақ пальмитин және лаурин қышқылдарының мөлшері жоғары. Көп қанықпаған май қышқылдарының ішінде ақ етте линол қышқылының мөлшері төмен, ал линолен қышқылының мөлшері жоғары.  
Бір қанықпаған май қышқылдары құрамында ақ етте қызыл етке қарағанда пальмитолеин, гадолеин және олеин қышқылдарының мөлшері көп, ал миристолеин және гептадецен қышқылдарының мөлшері аз.  
[bookmark: _Hlk188579103]Күркетауық етінің бірінші санатының аминқышқылдық және май қышқылдық құрамы зерттеліп, оның жоғары тағамдық құндылығы анықталды. Бұл шикізатты пісірілген шұжық өндіруде қолданудың негізділігін көрсетеді. Күркетауық еті өсу, тіндерді қалпына келтіру және қалыпты метаболизмді қолдау үшін қажетті лейцин, изолейцин, валин, метионин және триптофан сияқты толыққанды алмастырылмайтын аминқышқылдарының жиынтығын қамтиды. Аминқышқылдық профилі оңтайлы жоғары сапалы ақуыздың болуы күркетауық етін биологиялық құндылығы жоғары шұжық өнімдерін жасауға арналған құнды компонент етеді.
Сонымен қатар, күркетауық еті пайдалы май қышқылдық құрамы арқылы ерекшеленеді. Оның құрамында жүрек-қан тамырлары жүйесін қолдауға, зиянды холестерин деңгейін төмендетуге және ағзадағы қабыну процестерін азайтуға ықпал ететін омега-3 және омега-6 сияқты моно- және полиқанықпаған май қышқылдары бар. Қаныққан майлардың аз мөлшері мен пайдалы май қышқылдарының жоғары үлесі өнімді диеталық және функционалдық тамақтану талаптарына сай етеді.
Күркетауық етінің бірінші санатын пісірілген шұжық рецептурасына енгізу өнімнің тағамдық құндылығын арттыруға, толыққанды ақуыз бен пайдалы майлардың мөлшерін көбейтуге ықпал етеді. 


	3.2 Күркетауық терісінің құрамын негіздеу және оның пісірілген шұжық өнімдерінің физико-химиялық қасиеттеріне әсерін зерттеу
Күркетауық терісі – күркетауық етін өңдеу барысында алынатын қосалқы өнім. Оның құрамында айтарлықтай мөлшерде май, коллаген және ақуыз бар. Ұшаны бөлшектеу нәтижесінде алынған күркетауық терісінің шығымы шамамен 13-15%-ды құрайтыны анықталды. 
Әдеби деректерге сәйкес, 100 г күркетауық терісінің құрамы 50% су, 36,5% май, 12,5% ақуыз, шамамен 1% көмірсулардан тұрады. Күркетауық терісінің липидтік фракциясы қаныққан, моноқанықпаған (МҚМҚ) және полиқанықпаған май қышқылдарынан (ПҚМҚ) тұрады. Құрамындағы май мөлшері адамның тәуліктік нормасының 54%-ын құрайды.  
Қазіргі заманғы дұрыс тамақтану талаптары өнімдердегі холестерин деңгейін бақылау қажеттігін тудырады, өйткені ол атеросклероздың негізгі себептерінің бірі болып табылады. Мысалы, күркетауық терісінің 100 г құрамында шамамен 91 мг холестерин бар, бұл ересек адамның тәуліктік тұтыну нормасының 30%-ын құрайды.  
Тамақтануда өнім құрамындағы майлардың мөлшері ғана емес, олардың химиялық құрамы да маңызды рөл атқарады. Әсіресе, полиқанықпаған май қышқылдары (линол қышқылы C2 18; альфа және гамма-линолен қышқылы C3 18; олеин қышқылы C'18; арахидон қышқылы C4 20; омега-3 топтамасының 5-6 қос байланыстары бар қышқылдары) цис-конфигурациядағы қос байланыстарымен ерекшеленеді.  
Бройлер тауық терісімен салыстырғанда күркетауық терісінің аминқышқылдық құрамы газдық хроматография әдісі арқылы анықталып, 3.1- және 3.2-суреттерде көрсетілген.




Сурет 3.1 –  Құс терісінің алмастырылмайтын аминқышқылдық құрамы 

Күркетауық терісін пісірілген шұжық өнімдерін өндіруде қолдану үлкен қызығушылық тудыруда. Ол дайын өнімнің текстурасына, ылғал ұстап тұру қабілетіне және дәмдік қасиеттеріне әсер етуі мүмкін. Шұжық құрамына теріні қосу арқылы технологиялық қасиеттерді жақсартып, шикізатты неғұрлым тиімді пайдалану есебінен өнімнің өзіндік құнын төмендетуге болады.  



Сурет 3.2 –  Құс терісінің алмастырылатын аминқышқылдық құрамы 

Терідегі май шұжық өнімдерінің текстурасы мен шырындылығын қалыптастыруда маңызды рөл атқарады, өйткені ол олардың органолептикалық қасиеттерін жақсартып, жұмсақтық береді. Терідегі коллаген ақуыздары ет турамасының тұтқырлығына әсер етіп, тығыз әрі тұрақты құрылым қалыптастырады. Бұл ылғалды ұстап тұру және ингредиенттердің байланысын жақсартуға ықпал етеді. Сонымен қатар, бұл жылу өңдеу кезінде салмақ жоғалтуды азайтып, дайын өнімнің шығымын арттырады.  
Күркетауық терісінің пісірілген шұжықтардың физико-химиялық қасиеттеріне әсерін зерттеу оның қосу мөлшерін оңтайландыруға мүмкіндік береді. Бұл өнім сапасының ең жақсы көрсеткіштеріне қол жеткізуді қамтамасыз етеді. Сондай-ақ терінің рН, ылғал ұстап тұру қабілеті, эмульсия тұрақтылығы және май ұстап тұру қабілеті сияқты сипаттамаларға әсерін бағалау маңызды. Тері қосу қаныққан және қанықпаған май қышқылдарының құрамына әсер етуі мүмкін, бұл дайын өнімнің тағамдық құндылығын қалыптастыру үшін маңызды.  
Осылайша, күркетауық терісін пісірілген шұжық өнімдерін өндіруде пайдалану өнімнің құрылымын, шырындылығын және тағамдық құндылығын жақсартатын, сондай-ақ ет шикізатын тиімді пайдалануды қамтамасыз ететін технологиялық тұрғыдан негізделген шешім болып табылады.


3.3 Ет өнеркәсібінде алма сығындысының ұнтағын қолдануды негіздеу
Алма сығындысы ұнтағы ет өнімдерінің тағамдық және функционалдық қасиеттерін жақсартуға арналған перспективалы ингредиент болып табылады. Болашақ зерттеулер оның қолдану аясын кеңейтуге, мазмұнын оңтайландыруға және арнайы өнімдердегі әлеуетін зерттеуге бағытталуы тиіс. Алма сығындысы негізінен тауық және қой еті наггетстерінде, тауық шұжықтарында, сиыр етінен жасалған бургерлерде, салями, ешкі етінен рулеттерде, гоштаба секілді өнімдерде және буйвол етінен жасалған котлеттерде зерттелді. Оны ет өнімдерінің кең ауқымында қолдану нарықта денсаулыққа пайдалырақ өнімдерді ұсынуға мүмкіндік береді.
Алма сығындысы ұнтағының ет өнімдерінің физикалық қасиеттеріне әсері. Ет өнімдерінің сапасын бағалауда олардың физикалық көрсеткіштері, соның ішінде ылғал ұстау қабілеті маңызды орын алады. Күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжықтарға алма сығындысы ұнтағын қосу – өнімнің ылғал ұстау мүмкіндігін өзгертуге ықпал ететін перспективалы тәсілдердің бірі. Алма сығындысы ұнтағының құрамында пектин, талшық және бірқатар биологиялық белсенді заттар болғандықтан, олар ет турамасының құрылымын нығайтып, термиялық өңдеу кезінде ылғалдың бөлінуін азайтуға және шығымды арттыруға әсер етеді.
3.3-суретте алма сығындысының ұнтағы қосылған пісірілген шұжықтардың тәжірибелік және бақылау үлгілерінің ылғал ұстағыш қабілеті көрсетілген.



Сурет 3.3 – Алма сығындысының ұнтағы қосылған пісірілген шұжықтардың ылғаш ұстағыш қабілеті

Бақылау үлгісімен салыстырғанда пісірілген шұжыққа алма сығындысы ұнтағын қосу шұжықтың ылғал ұстағыш қабілетіне оң әсер еткені байқалады. T1, T2 және T3 үлгілерінде ылғал ұстағыш қабілеті артқандығын алма сығындысының пектин мен талшықтық құрылымға бай болуының ет турамасындағы ылғалды ұстап тұруға ықпал етуімен түсіндіруге болады. Сонымен қатар, алма сығындысы ұнтағының белгілі бір мөлшерден аса қосылуы дәм мен құрылымдық қасиеттерге жағымсыз әсер етуі мүмкін, сондықтан оның оңтайлы мөлшерін анықтау қажеттілігі туындайды.
Осылайша, алма сығындысы ұнтағының пісірілген шұжықтың физикалық қасиеттеріне, әсіресе ылғал ұстау қабілетіне айтарлықтай әсер еткендігі белгілі болды. Бұл тәсілді ет өнімдерін дайындау технологиясында қолдану өнімнің ылғалдылық көрсеткішін оңтайландыруға, шығымын арттыруға және органолептикалық қасиеттерін жақсартуға мүмкіндік береді.
Сонымен қатар, пісірілген шұжықтарды 4°C-та сақтау барысында тәжірибелік және бақылау үлгілерінде рН көрсеткішінің өзгерісі зерттелді. Зерттеу нәтижесі 3.4-суретте көрсетілген.



Сурет 3.4 – 4°C-та сақтау барысында алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтардың рН мөлшері 

Өнімнің химиялық тұрақтылығына және микробиологиялық қауіпсіздігіне рН мәні тікелей әсер ететіндігін ескерсек, сақтау барысында 5,, бұл алма сығындысының ұнтағы құрамындағы фенолдық қосылыстардың болуына байланысты және рН көрсеткішінің төмендеуі өнімді сақтау барысында микроағзалардың көбеюін тежейді.
Алма сығындысы ұнтағының пісірілген шұжық  өнімінің химиялық қасиеттеріне әсері. Ет өнімдерін өндіруде функционалдық ингредиенттерді қолдану олардың химиялық құрамын жақсартуға бағытталған маңызды зерттеу бағыты болып табылады. Бұл тұрғыда алма сығындысы ұнтағы пісірілген шұжықтардың химиялық қасиеттерін жақсартуда тиімді компонент ретінде қарастырылады. Зерттеу барысында алма сығындысы ұнтағының пісірілген шұжықтардың химиялық құрамына, атап айтқанда, ақуыз, май, жалпы талшық және күл мөлшеріне әсері зерттелді. Зерттеу нәтижелері 3.5-суретте көрсетілген.


Сурет 3.5 – Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтардың химиялық құрамы
Зерттеу нәтижелері бойынша, пісірілген шұжықтарға алма сығындысы ұнтағының қосылу деңгейі артқан сайын, олардың химиялық қасиеттерінде бірқатар маңызды өзгерістер байқалды. 
Пісірілген шұжық құрамында алма сығындысы ұнтағының енгізілуі ақуыз мөлшерін біршама төмендеуіне, май құрамының аздап жоғарылауына, тағамдық талшық мөлшерінің байытылуына алып келді.
Алма сығындысы ұнтағының ең маңызды артықшылықтарының бірі – оның құрамындағы тағамдық талшықтар деңгейінің жоғары болуы. Зерттеу нәтижелеріне сәйкес, ұнтақтың мөлшері көбейген сайын, пісірілген шұжықтағы жалпы талшық мөлшері де артқан. Бұл тағамдық талшықтардың ас қорыту жүйесіне жағымды әсер ететіні белгілі, сонымен қатар өнімнің функционалдық қасиеттерін жақсартады.
Күркетауық шұжықтарының тотығуға тұрақтылығы. Ет өнімдерінің сақтау мерзімін ұзарту және олардың тағамдық құндылығын арттыру үшін антиоксиданттық қасиеттері жоғары ингредиенттерді қолдану қазіргі заманғы тамақ өнеркәсібінде маңызды рөл атқарады. Бұл бағытта өсімдіктерден алынатын полифенолдар жоғары тиімділігімен ерекшеленеді. Олар ет өнімдеріндегі липидтердің тотығуын азайтып, реактивті оттегі түрлерін бейтараптандыру арқылы өнімнің сапасын жақсартады.
Зерттеу барысында алма сығындысы ұнтағының күркетауық етінен әзірленген пісірілген шұжықтардың жалпы фенолдық қосылыстарының мөлшеріне (TPC) және антиоксиданттық потенциалына (ABTS, DPPH) әсері зерттелді. Алынған мәліметтер 3.5-кестеде келтірілген.

Кесте 3.5 – Алма сығындысы ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтардың жалпы фенол заттарының мөлшері мен антиоксиданттық потенциалы

	Көрсеткіш

	Үлгілер

	
	Бақылау
	T1 (3%)
	T2 (5%)
	T3 (8%)

	TPC [μg GAE/kg]
	18,80
	31,37
	32,03
	78,24

	ABTS [mg TE/mL]
	2,53±0.14d
	2,97±0.18c
	3,61±0.18b
	4,06±0.33a

	DPPH [mg TE/mL]
	4,00±0.43c
	6,09±0.11b
	6,37±0.13b
	7,02±0.02a



Алма сығындысы ұнтағының мөлшері артқан сайын шұжықтардың жалпы фенолдық қосылыстар деңгейі де өскен. T3 үлгісінде бұл көрсеткіш 78.24 μg GAE/kg жетіп, бақылау үлгісіне қарағанда едәуір жоғары нәтижені көрсетті.
Сондай-ақ, антиоксиданттық белсенділік көрсеткіштері де бақылау тобына қарағанда алма сығындысы ұнтағы қосылған үлгілерде жоғары болды. T3 үлгісінде ABTS мәні 4.06±0.33 mg TE/mL, ал DPPH мәні 7.02±0.02 mg TE/mL жетті. Бұл алма сығындысы ұнтағында полифенолдардың антиоксиданттық қасиеттерінің жоғары екенін дәлелдейді.
Зерттеу нәтижелері алма сығындысы ұнтағының күркетауық шұжықтарындағы липидтердің тотығуын бәсеңдетуге және жалпы антиоксиданттық белсенділікті арттыруға тиімді екенін көрсетті. Бұл шұжық өнімдерінің сақтау мерзімін ұзартуға, олардың тағамдық және функционалдық құндылығын арттыруға ықпал етеді.
Алма сығындысының ұнтағының пісірілген шұжық өнімдерінің текстуралық қасиеттеріне әсері. Ет өнімдерінің текстурасы – тұтынушылардың өнімді қабылдауына және жалпы сапасын бағалауына әсер ететін маңызды көрсеткіштердің бірі. Әсіресе, текстура өнімнің байланыстылығы, тығыздығы, нәзіктігі және ылғал сақтау қабілеті арқылы анықталады. Алма сығындысы ұнтағының құрамындағы тағамдық талшықтар мен пектин текстураға тікелей әсер ететін негізгі компоненттер болып табылады.











Сурет 3.6 – 4°C температурада сақтау кезінде алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтардың текстуралық  (ТРА) көрсеткіштері

Пісірілген шұжыққа алма сығындысы ұнтағының мөлшерін қосуды арттырған сайын шұжықтың қаттылығы, серпімділігі, коезивтілігі, жабысқақтығы мен шайнау қабілеті бақылау үлгісімен салыстырғанда төмендейтіні дәлелденді. Пісірілген шұжық өнімдерін сақтау барысында өндіру күні мен 7 күн аралығында қаттылық, коезивтілік пен жабысқақтық өз қалпын сақтағандығы, серпімділік пен шайнау қабілеті артқандығы анықталды.
Дегенмен, пісірілген шұжыққа алма сығындысы ұнтағының мөлшерден тыс қосылуы (мысалы, T3 (8%) үлгісінде) өнімнің біркелкілігін нашарлатып, текстураны тым тығыз етіп, тұтынушылық сапасын төмендетеді. 
Алма сығындысының ұнтағының пісірілген шұжық өнімдерінің түстік көрсеткіштерге әсері. Шұжық өнімдерінің түстік сипаттамалары (L* – ашықтық, a* – қызыл түс, b* – сары түс) тұтынушылардың өнімді қабылдауында және жалпы сапасын бағалауда маңызды рөл атқарады. Түстік көрсеткіштер шұжық құрамындағы ингредиенттердің өзара әрекеттесуіне, сақтау мерзіміне және қолданылған ингредиенттердің химиялық қасиеттеріне байланысты өзгереді.

Кесте 3.6 –  4°C температурада сақтау кезінде алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтардың түстік көрсеткіштері

	Сақтау кезеңі (күндер)
	Үлгілер

	
	Бақылау
	T1
	T2
	T3

	L*
	
	
	
	

	0
	84.29±1.26a
	78.18±0.67bc
	79.69±1.18b
	76.50±0.48cd

	3
	80.11±0.59b
	75.27±0.36de
	76.0±0.43dd
	73.53±0.47e

	5
	76.63±0.37cd
	71.30±0.84f
	71.02±1.18f
	69.76±0.36f

	7
	76.26±0.45cd
	71.35±0.36f
	70.86±0.30f
	69.38±0.17f

	a*
	
	
	
	

	0
	5.87±0.39bc
	4.73±0.09def
	4.43±0.21ef
	4.31±0.01f

	3
	5.87±0.03bc
	4.81±0.22def
	4.24±0.13f
	4.35±0.10f

	5
	6.27±0.07ab
	5.23±0.26cd
	5.030.44de
	4.80±0.23def

	7
	6.65±0.22a
	5.24±0.16cd
	4.81±0.09def
	4.79±0.19def

	b*
	
	
	
	

	0
	20.91±1.79a
	17.40±0.55cd
	17.48±0.50cd
	18.24±0.81bc

	3
	20.2±0.80ab
	16.35±0.55cd
	16.93±0.72cd
	17.59±0.20cd

	5
	17.9±0.86c
	15.6±0.69d
	15.36±0.72d
	16.42±0.13cd

	7
	17.43±0.90cd
	15.43±0.30d
	16.24±0.28cd
	16.7±0.37cd



Бұл төмендеу алма cығындысы ұнтағының құрамындағы пигменттер мен талшықтардың ет турамасындағы басқа компоненттермен өзара әрекеттесуіне байланысты. Пісірілген шұжықтарды сақтау барысында (7-күн) ашықтық көрсеткіші барлық үлгілерде төмендеген, бұл сақтау кезіндегі тотығу процестерінің әсерін көрсетеді.
3.6-кесте бойынша, алма сығындысы ұнтағы қосылған үлгілерде ашықтық мәні (L*) төмендегені байқалады. Мысалы, ашықтық бақылау үлгісінде 84,29-ді құраса Т3 үлгісінде 76,50-ді құрады.
Қызыл түс a* көрсеткіші a көрсеткіші алма сығындысының ұнтағы қосылған үлгілерде аздап төмендеген. 5-күндік сақтау кезеңінде бақылау үлгісінде 6,27 мәніне жетсе, T2 мен T3 үлгілерінде қызыл түс біршама төмендеді. Бұл өзгеріс алма сығындысы ұнтағының табиғи антиоксиданттық қасиеттеріне байланысты, себебі полифенолдар липидтердің тотығуын баяулатып, түс тұрақтылығын сақтайды.
Бастапқы кезеңде сары түс b* мәні алма сығындысының ұнтағы қосылған үлгілерде аздап жоғарылаған. Бұл көрсеткіш бақылау үлгісінде 20,91-ді құраса, T3 үлгіде 18,24-ті құрады. Алайда, сақтау кезеңінде (5–7-күн) барлық үлгілердің сары түс b* мәнінің төмендегені байқалды. Бұл алма сығындысы ұнтағындағы табиғи пигменттердің ыдырауынан және сақтау кезінде түс өзгерісіне әсер ететін тотығу процестерінен туындайды.
Статистикалық тұрғыда алма сығындысы ұнтағы пісірілген шұжықтардың түстік көрсеткіштеріне айтарлықтай әсер етеді. Бұл өзгерістер табиғи полифенолдардың липидтік тотығуды баяулатуымен, талшықтардың түс тұрақтылығына ықпал етуімен және сақтау кезеңіндегі орын алатын процестермен байланысты. Шұжық өнімдерінің визуалды тартымдылығы мен сапасын қамтамасыз ету үшін алма сығындысы ұнтағының оңтайлы мөлшерін анықтау маңызды болып табылады.
Алма сығындысы ұнтағының ет өнімдерінің микробиологиялық қасиеттеріне әсері. Алма сығындысы ұнтағы қосылған күркетауық шұжықтарының микробиологиялық тұрақтылығы 4°C температурада сақтау кезеңінде (0-7 күн) зерттелді.
Зерттеу нәтижелері 3.7-кестеде келтірілген.  

Кесте 3.7 – 4°C температурада сақтау кезінде алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтардың жалпы бактериялар саны 

	Сақтау кезеңі (күндер)
	Үлгілердегі колония түзуші бірліктер саны, КОЕ/г

	
	Бақылау
	T1
	T2
	T3

	0
	0,26*104±0.02a
	0,17*104±0.03b
	0,13*104±0.01bc
	0,09*104±0.001c

	7
	2,06*104±0.04a
	1,15*104±0.08b
	0,89*104±0.01c
	0,75*104±0.08c



3.7-кестедегі нәтиже бойынша, сақтау кезеңінің басында (0-күн) үлгілердегі бактериялардың жалпы саны төмен деңгейде: бақылау үлгісінде – 0,26×10⁴ КОЕ/г, T3 үлгісінде – 0,09×10⁴ КОЕ/г болды. Бұл алма сығындысы ұнтағының антимикробиологиялық қасиеттері бар екенін және өнімде патогенді бактериялардың өсуін тежеу мүмкіндігін көрсетеді.
Сақтау кезеңінің соңында (7-күн): бақылау үлгісінде бактериялардың саны едәуір артып 2,06×10⁴ КОЕ/г -ды құрады, T3 үлгісінде бұл көрсеткіш едәуір төмен – 0,75×10⁴ КОЕ/г болып қалды, бұл нәтиже алма сығындысы ұнтағының антиоксиданттық әсерін растайды.
Сонымен, алма сығындысы ұнтағының қосылуы ет өнімдерінің микробиологиялық тұрақтылығын арттырады, бактериялардың жалпы санының өсуін баяулатады және патогенді микроағзалардың көбеюіне жол бермейді. Бұл өнімнің сақтау мерзімін ұзарту үшін тиімді табиғи ингредиент ретінде қолдануға болатынын дәлелдейді.
Алма сығындысы ұнтағының ет өнімдерінің органолептикалық көрсеткіштеріне әсері. Органолептикалық қасиеттер (дәмі, иісі, түсі,  сөлділігі, жалпы көрінісі) өнімнің тұтынушылық тартымдылығын анықтайды. Бұл қасиеттерді алма сығындысы ұнтағы сияқты функционалдық ингредиенттердің қолданылуы арқылы өзгертуге болады. 
Зерттеуде алма сығындысының ұнтағы ет өнімдерінде қолданылғанда, оның балғын (сулы) түрімен салыстырғанда ұнтақ түрінде қолдану тиімдірек екені анықталды. Бұл ұнтақтың тұрақтылығы жоғары екенін және сақтау кезінде органолептикалық қасиеттерді сақтау қабілетін жақсартатынын көрсетеді.
Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтардың өндірілген күні (0-күн) және 7-күнгі органолептикалық көрсеткіштері 3.7-суретте көрсетілген. 
Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, T1 үлгісінде (3%) алма сығындысының ұнтағы аз мөлшерде болғанымен, дәм мен иісте сәл өзгеріс байқалды. Бұл алма сығындысы ұнтағының құрамындағы қанттар мен табиғи пектиндердің ерекше әсерімен байланысты болуы мүмкін. T2 үлгісінде (5%) ұнтақтың мөлшері оңтайлы болып, тұз және басқа функционалдық компоненттермен үйлесім тауып, өнімнің органолептикалық қасиеттері бақылау үлгісімен салыстырғанда жақсарды. T3 үлгісінде (8%) алма сығындысы ұнтағының жоғары мөлшері қосылып, өнімнің дәмдік сапасы өзгермегенімен, кейбір тұтынушылар үшін ерекше консистенция мен құрылым байқалды.


а)


б)
Сурет 3.7 – Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтардың органолептикалық көрсеткіштері: (a) 0-күн; (b) 7-күн
Консистенция тұрғысынан T2 және T3 үлгілеріндегі алма сығындысы ұнтағындағы пектин мен талшықтардың болуы өнімнің тығыздығын арттырғаны байқалды.
Сыртқы келбет және түс бойынша, T3 үлгісінде алма сғындысының ұнтағының жоғары мөлшері өнімнің түсінің қараюына әкелді, ал T1 және T2 үлгілерінде түс ашық әрі тартымды болып қалды. 
Өндірілген күні (0-күн) және 7 күн сақтаудан кейін алынған деректер бойынша T1 үлгісі барлық көрсеткіштер бойынша ең оңтайлы нәтижелер көрсетті. Дәм мен иіс тұрақтылығын сақтап, консистенциясы мен жалпы көрінісі тартымды болып қалды. Т2, T3 үлгілерінде ұнтақтың көп мөлшері кейбір органолептикалық көрсеткіштердің шамадан тыс өзгеруіне әкелді.
Сонымен, алма сығындысы ұнтағы пісірілген шұжықтардың органолептикалық қасиеттерін жақсартуға және олардың сақтау мерзімін ұзартуға мүмкіндік беретіндігі дәлелденді. Дегенмен, оның мөлшерін мұқият реттеу маңызды болып табылады. Оңтайлы мөлшерде (3%, T1 үлгісі) қолдану пісірілген шұжықтың дәмі мен иісін сақтап, консистенция мен сыртқы келбет сапасын арттырады. Осы мөлшерден асыра қолдану (8%, T3 үлгісі) пісірілген шұжықтың құрылымына және дәміне теріс әсер етуі мүмкін.
3.4 Күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжық өнімдеріндегі ингредиенттер арақатынасын математикалық өңдеу әдістерімен негіздеу
Қазіргі тағам өндірісінде рецептураны оңтайландыруға ғылыми тәсілдер қолдану барған сайын өзекті болуда. Бұл тек өнімнің органолептикалық қасиеттерін жақсартып қана қоймай, оның экономикалық тиімділігін арттыруға және сақтау мерзімін ұлғайтуға мүмкіндік береді.
Деректерді математикалық өңдеу – ғылыми зерттеулер мен өндірістік процестердегі негізгі құралдардың бірі. Математикалық өңдеу әдістері әртүрлі факторлардың соңғы өнімге тигізетін әсерін объективті түрде бағалайды. Бұл қолмен бағалау кезінде кездесетін субъективтілікті болдырмайды және оңтайлы жағдайларды дәл анықтауға мүмкіндік береді. Математикалық модельдер арқылы ингредиенттердің өнім сапасы мен өндіріс шығындары арасындағы ең тиімді үйлесімді табуға болады. Бұл ресурстар шектеулі әрі нарықта бәсеке жоғары жағдайда өте маңызды. Математикалық әдістер тек ағымдағы рецептураларды оңтайландырумен шектелмей, өндіріс параметрлерінің өзгеруі кезіндегі сапаның қандай болатынын да болжай алады. Бұл процесс ағымдағы өзгерістерге тез бейімделуге және шикізат базасының немесе тұтынушы талаптарының өзгеруіне жедел жауап қатуға мүмкіндік береді. Математикалық әдістерді қолдану технологиялық шешімдердің таңдауын ғылыми негізде дәлелдеуге көмектеседі, бұл өнімді тұтынушылар мен реттеуші органдар тарапынан сенімдірек етеді.
Математикалық өңдеудің мақсаты – күркетауық етінен жасалған жаңа пісірілген шұжықтың ингредиенттері арасындағы оңтайлы арақатынасты анықтау. Атап айтқанда, күркетауқ терісі мен алма сығындысы ұнтағын кешенді түрде пайдалану пісірілген шұжықтың функционалдық-технологиялық қасиеттерін жақсартуға және өнімнің өзіндік құнын төмендетуге мүмкіндік береді.
Шикізат пен азық-түлік өнімдерінің сапалық сипаттамаларын зерттеу үшін физико-химиялық құрамды анықтаудың стандартты әдістері қолданылады: дайын өнім шығымы, түсінің ашықтық дәрежесі, текстурасы, органолептикалық талдау, өзіндік құнын есептеу және т.б. Өнімнің органолептикалық бағалануы 9 балдық шкала бойынша жүргізіледі.
[bookmark: _Hlk188579740]Күркетауық етінен жоғары тағамдық және биологиялық құндылығы бар пісірілген шұжық әзірлеу үшін алма сығындысының ұнтағының, күркетауық еті мен терісінің мөлшерінің өнім шығымына, органолептикалық көрсеткіштеріне және сақтау мерзіміне әсерін математикалық эксперимент жоспарлау әдісімен зерттеу қарастырылды. Осы себепті эксперимент жоспарының матрицасын құрылды (3.7-кесте).
Эксперимент жоспарлау матрицасы:
Зерттеу мақсатына қол жеткізу үшін төрт факторды үш деңгеймен қамтитын эксперимент жоспарлау матрицасы құрылды:
- X1 – алма сығындысының ұнтағы, %:
  - төмен деңгей: 3%
  - орта деңгей: 5%
  - жоғары деңгей: 8%

- X2 – күркетауық терісі, %:
  - төмен деңгей: 20%
  - орта деңгей: 25%
  - жоғары деңгей: 30%

- X3 – тұз, %:
  - төмен деңгей: 1,6%
  - орта деңгей: 1,75%
  - жоғары деңгей: 2,5%

- X4 – температура, %:
  - төмен деңгей: 70%
  - орта деңгей: 75%
  - жоғары деңгей: 80%

Кесте 3.7 – Күркетауық етінен пісірілген шұжықты өндіруді жоспарлау матрицасы

	Станд.
тәртіп
	Орындау тәртібі
	X1               сығынды
	X2       тері
	X3         тұз
	X4        тем-ра
	X1
	X2
	X3
	X4

	1
	1
	3
	20
	1,6
	70
	-1
	-1
	-1
	-1

	2
	2
	8
	20
	1,6
	70
	1
	-1
	-1
	-1

	3
	3
	3
	30
	1,6
	70
	-1
	1
	-1
	-1

	4
	4
	8
	30
	1,6
	70
	1
	1
	-1
	-1

	5
	5
	3
	20
	2,5
	70
	-1
	-1
	1
	-1

	6
	6
	8
	20
	2,5
	70
	1
	-1
	1
	-1

	7
	7
	3
	30
	2,5
	70
	-1
	1
	1
	-1

	8
	8
	8
	30
	2,5
	70
	1
	1
	1
	-1

	9
	9
	3
	20
	1,6
	80
	-1
	-1
	-1
	1

	10
	10
	8
	20
	1,6
	80
	1
	-1
	-1
	1

	11
	11
	3
	30
	1,6
	80
	-1
	1
	-1
	1

	12
	12
	8
	30
	1,6
	80
	1
	1
	-1
	1

	13
	13
	3
	20
	2,5
	80
	-1
	-1
	1
	1

	14
	14
	8
	20
	2,5
	80
	1
	-1
	1
	1

	15
	15
	3
	30
	2,5
	80
	-1
	1
	1
	1

	16
	16
	8
	30
	2,5
	80
	1
	1
	1
	1



Әрбір фактор үшін үш деңгейдің алынуы негізгі әсерлерді ғана емес, факторлар арасындағы өзара әрекеттесуді да зерттеуге мүмкіндік береді. Бұл бір ингредиенттің өзгерісі басқа факторлардың әсеріне қалай ықпал ететінін тереңірек түсінуге көмектеседі.
(X1, X2, X3, Х4) көрсетілген пропорцияларды таңдау зерттеу мақсаттарына қол жеткізу үшін аса маңызды, себебі әр ингредиенттің өнімнің әртүрлі қасиеттеріне (шығымы, ашық түстілігі, өзіндік құны, текстурасы, органолептикалық көрсеткіштер) әсерін зерттеуге; жоғары сапа мен экономикалық тиімділікті қамтамасыз ететін оңтайлы қатынасты анықтауға және  ингредиенттер арасындағы әрекеттесуді және олардың дайын өнімге кешенді әсерін тереңірек түсінуге мүмкіндік береді.
X1 (алма сығындысының ұнтағы) факторы алма сығындысы ұнтағының төмен, орта және жоғары мөлшерін қамту үшін таңдалды. Бұл ұнтақтың мөлшері шұжықтың құрылымы, дәмі және сақтау мерзіміне қалай әсер ететінін көрсетуге көмектеседі. Себебі алма сығындысының ұнтағы – тағамдық талшық көзі, ол текстураны жақсартып, шұжықтардың сақтау мерзімін ұзартуға ықпал етуі мүмкін. Бұл ингредиентті өнім дәміне кері әсер етпестен қандай шекте қосуға болатынын анықтау маңызды. 
X2 (күркетауық терісі) факторы 20%, 25% және 30% деңгейлерде терінің өнімдегі текстура мен май мөлшеріне ықпалын бағалау үшін таңдалды. Сондай-ақ, ол экономикалық жағына да әсер етуі мүмкін, өйткені тері етке қарағанда 2-3 есеге арзанырақ. Терінің құрамындағы май мен коллаген шұжықтың шырындылығы мен құрылымын жақсартып, оны тым майлы етпеу үшін оңтайлы деңгей табуды қажет етеді.
Х3 (тұз) факторы 1,6%, 1,75%, 2,5% деңгейлерінде алынды. Ол ет өнімдерінің дәміне, микробиологиялық тұрақтылығына, су байланыстыру қабілетіне және жалпы консистенциясына тікелей ықпал етеді. Тұздың жеткіліксіз мөлшері өнімнің дәмін солғын етсе, шамадан тыс мөлшері денсаулыққа кері әсер етіп, органолептикалық қасиеттерді нашарлатуы мүмкін. Жоғары деңгей (2,5%) кейбір рецептураларда кездеседі, бірақ оның экономикалық және технологиялық тұрғыдан тиімділігін зерттеу қажет.
X4 (температура) факторы 70°С, 75°С, 80°С деңгейлерінде алынды. Ол жылумен өңдеудің маңызды параметрі болып табылады және ет өнімінің термиялық беріктігіне, микробиологиялық қауіпсіздігіне, шығынына тікелей әсер етеді. Төмен температура етті жеткілікті пісірмеуі микробиологиялық қауіпке алып келсе, жоғары температура өнімнің ылғалдылығын төмендетіп шығымды азайтуы мүмкін. Осы үш деңгей температураның оптимумын анықтау үшін таңдалып алынды, өйткені ет және қосалқы ингредиенттердің физико-химиялық қасиеттері 70°С-80°С аралығында айтарлықтай өзгереді. Бұл деңгейлер алдын ала жүргізілген зерттеулерге, технологтардың кеңестеріне және осыған ұқсас өнімдердің қолданыстағы рецептураларына сүйене отырып таңдалды. Осылайша эксперимент нәтижелері өнеркәсіп жағдайында қолдануға шынайы әрі өзекті болып табылады.
Көрсетілген факторларды осындай пропорцияда пайдалану дәмдік қасиеттер, текстура, тағамдық құндылық және экономикалық тиімділік арасында тепе-теңдікке қол жеткізуге мүмкіндік береді. Бұл нарықта бәсекеге қабілетті өнім өндіру үшін маңызды.
Осы факторлардың дәл осындай арақатынасын таңдау себебі – сенімді әрі практикалық маңызы бар нәтижелер алып, күркетауық етінен пісірілген шұжық рецептурасын оңтайландыру болып табылады. 
Эксперимент барысында бағаланатын шығыс параметрлері:
- Y1– дайын өнім шығымы, %;
- Y2 – ашық түстілік дәрежесі;
- Y3 – өзіндік құны, теңге;
- Y4 – жалпы микроорганизмдер саны;
- Y5 – органолептикалық көрсеткіштер, балл.
Экспериментті жоспарлау факторлары мен шығыс параметрлері 3.8-кестеде келтірілген.

Кесте 3.8 – Экспериментті жоспарлау факторлары мен шығыс параметрлері

	Ст.
тәр
тіп
	Орындау тәртібі
	X1               
	X2       
	X3         
	X4        
	Y1     дайын өнім шығымы
	Y2     ашық
тығы
	Y3    тексту
расы
	Y4    орган. көрсет
кіштері
	Y5     өзіндік құны

	1
	1
	-1
	-1
	-1
	-1
	96,5
	79,18
	70,1
	7,2
	1962

	2
	2
	1
	-1
	-1
	-1
	95,3
	76,5
	68,5
	6
	1793

	3
	3
	-1
	1
	-1
	-1
	97,3
	80,3
	65,5
	7,5
	1679

	4
	4
	1
	1
	-1
	-1
	96,1
	77,7
	67,3
	6,4
	1510

	5
	5
	-1
	-1
	1
	-1
	96,9
	79,15
	72,3
	7,4
	1932

	6
	6
	1
	-1
	1
	-1
	95,8
	76,3
	69,8
	6,6
	1763

	7
	7
	-1
	1
	1
	-1
	98
	80,1
	67,9
	7,7
	1649

	8
	8
	1
	1
	1
	-1
	96,5
	77,5
	68,7
	6,8
	1480

	9
	9
	-1
	-1
	-1
	1
	94,3
	79
	71,2
	7
	1962

	10
	10
	1
	-1
	-1
	1
	94
	76,7
	69,1
	5,8
	1793

	11
	11
	-1
	1
	-1
	1
	96,6
	80,27
	66,4
	7,2
	1679

	12
	12
	1
	1
	-1
	1
	94,9
	77,5
	68
	6
	1510

	13
	13
	-1
	-1
	1
	1
	95,8
	79
	73,2
	7,1
	1932

	14
	14
	1
	-1
	1
	1
	94,3
	76
	70,1
	6,5
	1763

	15
	15
	-1
	1
	1
	1
	97,2
	80,05
	68,5
	7,5
	1649

	16
	16
	1
	1
	1
	1
	95,5
	77,48
	69,4
	6,6
	1480



S=0,330289, R-sq=94,16%, R-sq (adj)= 92,04%, R-sq(pred)= 87,65%.

Эксперименттік деректерді өңдеу барысында модельдің сапасын сипаттайтын негізгі математикалық-статистикалық көрсеткіштер есептелді. Орташа квадраттық ауытқу S 0,33-ке тең болды, бұл деректердің өзгергіштігін бағалауда модельдің дәлдігін көрсетеді. Детерминация коэффициенті R² 94,16%-ды құрады, яғни модель деректердің жалпы вариациясының 94,16%-ын түсіндіре алады, бұл болжанған мәндердің фактілік мәндермен жоғары деңгейде сәйкес келетінін білдіреді. Түзетілген детерминация коэффициенті R²(adj) 92,04% болса, ол түсіндірмелі айнымалылардың саны мен жалпы бақылаулар санын ескеріп, модельдің түсіндіру қабілетінің де жоғары екенін көрсетеді. Ал болжамдық детерминация коэффициенті R²(pred) 87,65%-ға тең болып, модельдің алдын ала болжам жасау дәлдігі жоғары екенін көрсетеді.
Күркетауық етінен шұжық рецептурасын оңтайландыру үшін әртүрлі ингредиенттер мен өңдеу шарттарының соңғы өнімге тигізетін әсерін терең түсіну қажет. Осы зерттеуде біз төрт маңызды фактордың (алма сығындысы ұнтағы, күркетауық терісі, тұз және пісіру температурасы) дайын өнім шығымына, ашықтығына (L*), текстурасына, өзіндік құнына және пісірілген шұжықтың органолептикалық қасиеттеріне әсерін зерттеу үшін эксперименттер дизайнын жоспарлау (DOE) әдісін қолдандық. Төрт фактордың әсеріне жасалған дисперсиялық талдау нәтижелері 3.9-кестеде келтірілген. Талдау Minitab бағдарламасы арқылы жүргізіліп, нәтижелер әр фактор үшін кодталған коэффициенттер түрінде берілді.
Кесте 3.9 – 4 фактордың әсеріне жасалған дисперсиялық талдау
	Дайын өнім шығымы

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Дереккөз
	DF
	Adj SS
	Adj MS
	F-Value
	P-Value

	Модель
	4
	19,358
	4,8394
	44,36
	0,000

	 Сызықтық
	4
	19,358
	4,8394
	44,36
	0,000

	  Алма сығындысы
	1
	6,502
	6,5025
	59,61
	0,000

	  Күркетауық терісі
	1
	5,290
	5,2900
	48,49
	0,000

	  Тұз
	1
	1,563
	1,5625
	14,32
	0,003

	  Температура
	1
	6,002
	6,0025
	55,02
	0,000

	Қалдық қате
	11
	1,200
	0,1091
	
	

	Барлығы
	15
	20,558
	
	
	

	Пісірілген шұжықтың ашықтығы 

	Модель
	4
	33,8712
	8,4678
	487,24
	0,000

	 Сызықтық
	4
	33,8712
	8,4678
	487,24
	0,000

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	  Алма сығындысы
	1
	28,5423
	28,5423
	1642,35
	0,000

	  Күркетауық терісі
	1
	5,1416
	5,1416
	295,85
	0,000



3.9-кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6

	  Тұз
	1
	0,1541
	0,1541
	8,86
	0,013

	  Температура
	1
	0,0333
	0,0333
	1,92
	0,194

	Қалдық қате
	11
	0,1912
	0,0174
	
	

	Барлығы
	15
	34,0624
	 
	 
	 

	Пісірілген шұжықтың текстурасы

	Модель
	6
	60,8000
	10,1333
	364,80
	0,000

	 Сызықтық
	4
	46,0677
	11,5169
	414,61
	0,000

	  Алма сығындысы
	1
	0,1402
	0,1402
	5,05
	0,051

	  Күркетауық терісі
	1
	31,9225
	31,9225
	1149,21
	0,000

	  Тұз
	1
	11,9025
	11,9025
	428,49
	0,000

	  Температура
	1
	2,1025
	2,1025
	75,69
	0,000

	2 жақты әрекеттесу
	2
	13,7700
	6,8850
	247,86
	0,000

	Алма сығындысы * Күркетауық терісі
	1
	12,9600
	12,9600
	466,56
	0,000

	Алма сығындысы * Тұз
	1
	0,8100
	0,8100
	29,16
	0,000

	Қалдық қате
	9
	0,2500
	0,0278
	
	

	Барлығы
	15
	61,0500
	
	
	

	Пісірілген шұжықтың органолептикалық көрсеткіштері

	Модель
	5
	5,14313
	1,02863
	200,71
	0,000

	 Сызықтық
	4
	4,52923
	1,13231
	220,94
	0,000

	  Алма сығындысы
	1
	3,42736
	3,42736
	668,75
	0,000

	  Күркетауық терісі
	1
	0,27562
	0,27562
	53,78
	0,000

	  Тұз
	1
	0,60063
	0,60063
	117,20
	0,000

	  Температура
	1
	0,22563
	0,22563
	44,02
	0,000

	 2 жақты әрекеттесу
	1
	0,14062
	0,14062
	27,44
	0,000

	Алма сығындысы * Тұз
	1
	0,14062
	0,14062
	27,44
	0,000

	Қалдық қате
	10
	0,05125
	0,00513
	
	

	Барлығы
	15
	5,19438
	
	
	

	Пісірілген шұжықтың өзіндік құны

	Модель
	4
	517047
	129262
	101,00
	0,000

	 Сызықтық
	4
	517047
	129262
	101,00
	0,000

	  Алма сығындысы
	1
	139708
	139708
	109,16
	0,000

	  Күркетауық терісі
	1
	362133
	362133
	282,95
	0,000

	  Тұз
	1
	9024
	9024
	7,05
	0,022

	  Температура
	1
	6182
	6182
	4,83
	0,050

	Қалдық қате
	11
	14078
	1280
	
	

	Барлығы
	15
	531125
	
	
	



Дайын өнімнің шығымы. Талдау нәтижелері бойынша модель жалпы алғанда статистикалық тұрғыдан маңызды (p value=0,000), бұл зерттелген факторлардың дайын өнім шығымына айтарлықтай әсер ететінін дәлелдейді. Модельдің F-статистикасы 44.36 болып, ол критикалық мәннен айтарлықтай жоғары, бұл да факторлардың маңыздылығын растайды. Жеке факторлар талдауы төрт фактордың да (алма сығындысының ұнтағы, тері, тұз және температура) дайын өнім шығымына ықпал ететінін (p value<0,05) көрсетті. Ең күшті әсерді температура және алма сығындысының ұнтағы береді, себебі олардың F-көрсеткіштері (сәйкесінше 59,61 және 55,02) өзгелерден әлдеқайда жоғары. Тері де айтарлықтай үлес қосады (F=48,49). Тұздың дайын өнім шығымына әсері маңызды болғанымен (F=14,32), қарастырылған факторлар ішіндегі ең төменгі көрсеткішті көрсетті.
Пісірілген шұжықтың ашықтығы. Күркетауық етінен жасалған шұжықтың ашықтығы – тұтынушылардың өнімді визуалды қабылдауына және оны ұнатуына тікелей ықпал ететін сапалық көрсеткіш. Дисперсиялық талдау нәтижелері төрт фактордың ашықтыққа едәуір әсер ететінін көрсетті. Алма сығындысының ұнтағы шұжықтың ашықтығына ең үлкен ықпал жасайды: F-көрсеткіші 1642,35 (p<0,001), яғни бұл фактор өнімнің ашықтығын едәуір өзгертеді. Күркетауық терісі де маңызды фактор болып шықты (F=295,85, p<0,001). Бұл терінің мөлшерін өзгерту шұжықтың ашықтығына айтарлықтай әсер ететінін білдіреді. Тұздың ашықтыққа әсері онша білінбесе де, статистикалық маңызға ие (F=8,86, p=0,013), ал температураның ашықтыққа ықпалы маңызды болмады (F=1,92, p=0,194), яғни зерттелген температура диапазонында өнімнің ашықтығы көп өзгермейді.
Пісірілген шұжықтың текстурасы. Дисперсиялық талдау күркетауық терісінің шұжықтың текстурасына әсері ең жоғары екенін көрсетті (F=1149,21, p<0,001), яғни тері компоненті өнімнің құрылымын анықтайтын аса маңызды фактор болып табылады. Тұздың да текстураға ықпалы едәуір (F=428,49, p<0,001), ал бұл оның концентрациясының тығыздық пен серпімділікке елеулі әсер ететінін білдіреді. Пісірілген шұжық өндіру процесіндегі температура маңызды (F= 5,69, p<0,001), яғни ол текстураның қалыптасуына әсер етеді.
Сонымен қатар, «алма сығындысының ұнтағы*күркетауық терісі» екі жақсы әрекеттесуі ең жоғары синергетикалық әсер берді (F=466,56, p<0,001), бұл осы екі ингредиенттің бірлесіп шұжықтың текстурасына күшті ықпал ететінін білдіреді және «алма сығындысының ұнтағы*тұз» өзара байланысы да статистикалық маңызды (F=29,16, p<0,001).  
Осылайша, дисперсиялық талдау пісірілген шұжықтың текстурасына ең көп әсер ететін факторлар – тері, тұз және температура екенін көрсетті, ал терінің үлесі ең жоғары болды. Ингредиенттердің өзара әрекеттесуі, әсіресе «алма сығындысының ұнтағы*күркетауық терісі», дайын өнімнің құрылымын қалыптастыруда маңызды орын алады.
Пісірілген шұжықтың органолептикалық көрсеткіштері. Алма сығындысының ұнтағы шұжықтың органолептикалық қасиеттеріне ең күшті ықпал жасады, бұл F-критерийінің ең үлкен мәні (668,75) арқылы расталады. Бұл компоненттің дәмі мен текстураны қабылдауға айтарлықтай әсер ететінін білдіреді. Күркетауық терісі де маңызды фактор болып шықты, дегенмен алма сығындысының ұнтағынан сәл төмендеу (F=53,78). Тұз шұжықтың органолептикалық көрсеткіштеріне едәуір ықпал етті (F=117,20), бұл тұздың дәм мен құрылымды қалыптастырудағы рөлін көрсетеді. Температура органолептикалық қасиеттерге орташа ықпал жасады (F=44,02).  
Сонымен қатар, шұжықтың органолептикалық қасиеттерін қалыптастыруда «алма сығындысының ұнтағы*тұз» өзара әрекеттесуі (F=27,44) бірлескен әсерінің маңыздылығын көрсетеді.  
Осылайша, шұжықтың органолептикалық көрсеткіштеріне ең әсерлі ықпал ететін фактор – алма сығындысының ұнтағы, себебі ол өнімнің дәмі мен текстурасын белсенді түрде өзгертеді. Тұз бен күркетауық терісі де маңызды рөл атқарады, ал алма сығындысының ұнтағы мен тұздың өзара әрекеттесуі рецептураны оңтайландыру кезінде ерекше назар аударуды талап етеді.
Пісірілген шұжықтың өзіндік құны. Алма сығындысының ұнтағы дайын өнімнің өзіндік құнына елеулі ықпал етті, мұны түзетілген квадраттар қосындысының жоғары көрсеткіші (139708) және статистикалық тұрғыдан маңызды F-мәні (109,16, p=0,000) дәлелдейді. Бұл алма сығындысының ұнтағын пайдаланудың дайын өнімнің өзіндік құнын айтарлықтай төмендететінін көрсетеді. Күркетауық терісі барлық факторлардың ішінде ең үлкен әсер көрсетті (Adj SS=362133, F=282,95, p=0,000), яғни осы компонентті қосу дайын өнімнің өзіндік құнын төмендетуге мүмкіндік береді. Мұны терінің арзан бағасымен түсіндіруге болады. Тұздың да өзіндік құнға әсері біршама (F=7,05, p=0,022), тұз мөлшерін оңтайландыру арқылы шығындарды төмендетуге болатыны анықталды. Температураның әсері қарастырылған факторлар ішіндегі ең аз болса да (F=4,83, p=0,050), статистикалық тұрғыдан маңызды болды. Мұның себебі өндіріс кезінде температуралық режимді реттеу арқылы да шығындар біршама азаюы мүмкін екендігін көрсетеді.  
Жалпы, дисперсиялық талдау нәтижелері пісірілген шұжықтың өзіндік құнын төмендету үшін ингредиенттердің құрамын, әсіресе тері мен алма сығындысын қосуды оңтайландырудың маңыздылығын айқындады.
Дисперсиялық талдау (ANOVA) аяқталғаннан кейін бағдарлама факторлар мен өзара әрекеттесу әсерлері есептелінді. Парето диаграммалары осы әсерлерді көрсетіп, қай факторлардың (немесе олардың өзара әрекеттесулерінің) статистикалық тұрғыдан маңызды екенін визуалды түрде анықтауға мүмкіндік берді.  
3.5-суретте пісірілген шұжықтың (Y1–Y5) шығыс параметрлеріне әсер ететін факторлардың стандартты әсерлерінің Парето диаграммалары көрсетілген. Диаграммада әр фактордың стандартты әсер мәндері бейнеленген: алма сығындысының ұнтағы (A), тері (B), тұз (C) және температура (D).
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Сурет 3.5– Пісірілген шұжықтың (Y1–Y5) шығыс параметрлеріне әсер ететін факторлардың стандартты әсерінің Парето диаграммасы: a) дайын өнім шығымы; ә) пісірілген шұжықтың ашықтығы; б) пісірілген шұжықтың текстурасы; в) пісірілген шұжықтың органолептикалық көрсеткіштері; г) пісірілген шұжықтың өзіндік құны.

[bookmark: _Hlk188579865]Қызыл пунктирлі сызық (α=0,05 деңгейінде) маңыздылық шегін көрсетеді, оның үстіне шыққан факторлар статистикалық тұрғыдан маңызды деп есептеледі. Осылайша, Парето диаграммасының көмегімен дайын өнім шығымына әсер ететін негізгі факторлар айқындалып, олардың ішінен күрке тауық етінен жасалған пісірілген шұжықты алма сығындысы ұнтағымен байыту технологиясын оңтайландыру кезінде ерекше назар аударуды қажет ететіндері анықталды.


3.5 Пісірілген шұжық өнімдерін өндіру процесін оңтайландыру
Пісірілген шұжық өнімдерін өндіру процесін оңтайландыру – технологиялық параметрлер мен рецепт құрамын тиімді таңдау арқылы өнімнің сапасын, шығымын және экономикалық тиімділігін арттыруға бағытталған кешенді шара болып табылады.
4 фактордың пісірілген шұжықтың шығыс параметрлеріне ықпалының кодталған коэффициенттері 3.10-кестеде келтірілген.

Кесте 3.10 – 4 фактордың пісірілген шұжықтың шығыс параметрлеріне ықпалының кодталған коэффициенттері

	Құрамы
	Әсер
	Коэффициент
	SE Коэф.
	T-Value
	P-Value
	VIF

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Дайын өнім шығымы

	Тұрақты шама
	
	95,7292
	0,0992
	964,63
	0,000
	

	Сығынды
	-1,2750
	-0,6375
	0,0826
	-7,72
	0,000
	1,00

	Тері
	1,1500
	0,5750
	0,0826
	6,96
	0,000
	1,00

	Тұз
	1,042
	0,521
	0,138
	3,78
	0,003
	1,00

	Температура
	-1,2250
	-0,6125
	0,0826
	-7,42
	0,000
	1,00

	Пісірілген шұжықтың ашықтығы

	Тұрақты шама
	
	78,3610
	0,0396
	1978,33
	0,000
	

	Сығынды
	-2,6712
	-1,3356
	0,0330
	-40,53
	0,000
	1,00

	Тері
	1,1337
	0,5669
	0,0330
	17,20
	0,000
	1,00

	Тұз
	-0,3271
	-0,1635
	0,0549
	-2,98
	0,013
	1,00

	Температура
	-0,0913
	-0,0456
	0,0330
	-1,38
	0,194
	1,00

	Пісірілген шұжықтың текстурасы

	Тұрақты шама
	
	68,5500
	0,0501
	1368,89
	0,000
	

	Сығынды
	-0,2250
	-0,1125
	0,0501
	-2,25
	0,051
	1,44

	Тері
	-2,8250
	-1,4125
	0,0417
	-33,90
	0,000
	1,00

	Тұз
	2,8750
	1,4375
	0,0694
	20,70
	0,000
	1,00

	Температура
	0,7250
	0,3625
	0,0417
	8,70
	0,000
	1,00

	Сығынды*тері
	1,8000
	0,9000
	0,0417
	21,60
	0,000
	1,00

	Сығынды*тұз
	-0,7500
	-0,3750
	0,0694
	-5,40
	0,000
	1,44


3.10-кестенің жалғасы
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Пісірілген шұжықтың органолептикалық көрсеткіштері

	Тұрақты шама
	
	6,7021
	0,0215
	311,58
	0,000
	

	Сығынды
	-1,1125
	-0,5563
	0,0215
	-25,86
	0,000
	1,44

	Тері
	0,2625
	0,1313
	0,0179
	7,33
	0,000
	1,00

	Тұз
	0,6458
	0,3229
	0,0298
	10,83
	0,000
	1,00

	Температура
	-0,2375
	-0,1188
	0,0179
	-6,64
	0,000
	1,00

	Сығынды*тұз
	0,3125
	0,1562
	0,0298
	5,24
	0,000
	1,44

	Пісірілген шұжықтың өзіндік құны

	Тұрақты шама
	
	1842,4
	10,7
	171,40
	0,000
	

	Сығынды
	-186,89
	-93,44
	8,94
	-10,45
	0,000
	1,00

	Тері
	-300,89
	-150,44
	8,94
	-16,82
	0,000
	1,00

	Тұз
	-79,2
	-39,6
	14,9
	-2,66
	0,022
	1,00

	Температура
	-39,31
	-19,66
	8,94
	-2,20
	0,050
	1,00



Барлық VIF мәндері 1.00-ге тең, бұл факторлар арасында мультиколлинеарлықтың жоқ екенін көрсетеді. Демек, тәуелсіз айнымалылардың өзара корреляциясы жоғары емес, сондықтан коэффициенттерді бағалау сенімді болып табылады.
Көптік регрессияның моделі (Multiple Regression) – бірнеше тәуелсіз айнымалы (факторлар) мен бір тәуелді айнымалы арасындағы байланысты сипаттайтын математикалық модель. Мұндай модельді құру арқылы көптеген факторлардың бір ғана көрсеткішке (мысалы, өнімнің шығуы, шығын, сапалық көрсеткіш және т.б.) қалай әсер ететінін сандық тұрғыдан бағалауға болады.
Көптік регрессия 3.1 және 3.2 теңдеулері арқылы анықталады:
а) екі факторлы мысал үшін:

	y=β0+β1x1+β2x2+ε,
	(3.1)



б) ал бірнеше фактор болған жағдайда:

	y=β0+β1x1+β2x2+⋯+βnxn+ε,
	(3.2)



мұнда:
y – тәуелді айнымалы (модельдің «шығысы», «жауабы»);
x1,x2,…,xn– тәуелсіз айнымалылар (факторлар);
β​ – бос мүше (константа);
β1,β2,…,βn – регрессия коэффициенттері;
ε – кездейсоқ қате (қалдық).

Көптік регрессияда жиі жағдайда өзара әсер келесі 3.3 теңдеумен анықталады:

	y=β0+β1x1+β2x2+⋯+β12(x1×x2)+⋯+ε.
	(3.3)



Бұл теңдеулерде xi×xj сияқты көбейтінділер (interaction terms) факторлардың бір-біріне тигізетін ықпалын көрсетеді.
Пісірілген шұжықтың шығу параметрлеріне әрбір фактордың әсерін сипаттау үшін кодталмаған бірліктердегі регрессия теңдеуі қолданылады. Бұл модельде төменде келтірілген регрессия теңдеулерінің әрқайсысы төрт фактордың (алма сығындысының ұнтағы, күрке тауық терісі, тұз, температура) пісірілген шұжықтың тиісті көрсеткішімен байланысын көрсетеді.  

1) Дайын өнім шығымы келесі 3.4-теңдеумен  (Y1) анықталды:

	Y1=95,7292  −  0,6375 Xсығынды  +  0,5750 Xтері  +  0,521 Xтұз  −  0,6125 XТемпература,
	(3.4)



мұнда:
Y1​ – дайын өнім шығымы, %;
Xсығынды, Xтері, Xтұз, Xтемпература – факторлардың кодталған (−1-1−1 төмен деңгей, +1+1+1 жоғары деңгей) мәндері. 

2) Пісірілген шұжықтың ашықтығы 3.5-теңдеумен (Y2) анықталды:

	Y2=78,3610  −  1,3356 Xсығынды  +  0,5669 Xтері  −  0,1635 Xтұз  −  0,0456 XТемпература
	(3.5)



3) Пісірілген шұжықтың текстурасы 3.6-теңдеумен (Y3) анықталды:
Бұл модельде «алма сығындысы*тері» және «алма сығындысы*тұз» өзара әрекеттесулері ескерілген. 

	Y3=  68,5500  −  0,1125 Xсығынды  −  1,4125 Xтері+  1,4375 Xтұз  +  0,3625 XТемпература+  0,9000 (Xсығынды×Xтері)  −  0,3750 (Xсығынды×Xтұз).
	(3.6)



4) Пісірілген шұжықтың органолептикалық көрсеткіштері 3.7-теңдеумен (Y4) анықталды:
Бұл модельде «алма сығындысы*тұз» өзара әрекеттесуі бар: 

	Y4=  6,7021  −  0,5563 Xсығынды  +  0,1313 Xтері+  0,3229 Xтұз  −  0,1188 XТемпература  +  0,1562 (Xсығынды×Xтұз).
	(3.7)



5) Пісірілген шұжықтың өзіндік құны 3.8-теңдеумен (Y5) анықталды:

	Y5=1842,4  −  93,44 Xсығынды  −  150,44 Xтері −  39,60 Xтұз  −  19,66 XТемпература
	(3.8)



3.6-суретте төрт фактордың (алма сығындысының ұнтағы, тері, тұз, температура) пісірілген шұжықтың шығыс параметрлеріне (Y1–Y5) әсерін көрсететін контурлық диаграммалар бейнеленген. Бұл диаграммаларда қалған айнымалылардың мәндері белгілі бір деңгейде бекітіліп тұрған жағдайда, әрбір екі фактордың өзгеруіне байланысты алынған нәтижелер кескінделеді. Диаграммаларда түс шкаласы 94,5%-дан төмен (ашық-жасыл аймақ) және 96,5%-дан жоғары (қою-жасыл аймақ) дайын өнімнің шығымы аралығын көрсетеді.
[bookmark: _Hlk188579926]Бұл контурлық диаграммалар дисперсиялық талдау (ANOVA) нәтижесінде кодталған айнымалылар үшін алынған регрессия теңдеулері негізінде Minitab бағдарламасында салынды. Бағдарлама әрбір фактор жұбы бойынша жауап мәндерін (Y1–Y5) есептеп, қалған факторлардың деңгейін орташа (немесе белгіленген) деңгейде ұстап тұрған кезде өзгеру үрдісін диаграмма түрінде бейнеледі.
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Сурет 3.6 – Контурлық диаграммалар: а) Y1 (дайын өнім шығымы); ә) Y2 (ашықтығы); б) Y3 (текстурасы); в) Y4 (органолептикалық көрсеткіштері); г) Y5 (өзіндік құны)


1. Дайын өнімнің шығымы (Y1): 
- алма сығындысы ұнтағының мөлшерін арттыру және температураны жоғарылату дайын өнім шығымын төмендетеді;  
- күркетауық терісі мен тұздың концентрациясын көбейту дайын өнім шығымын арттырады.  
2. Дайын өнім ашықтығы (Y2): 
- алма сығындысы ұнтағының көбеюі шұжықтың ашықтығын айтарлықтай төмендетеді, ал терінің үлесін арттыру оны күшейтеді;  
- тұз шұжықтың ашықтығын сәл төмендетеді, ал температура бұл көрсеткішке елеулі әсер етпейді.  
3. Дайын өнім текстурасы (Y3):  
- алма сығындысы ұнтағы статистикалық тұрғыдан маңызды емес аздаған теріс әсер көрсетеді;  
- күркетауық терісі текстураны айтарлықтай нашарлатады;  
- тұз, керісінше, текстураны жақсартады;
- температураның ықпалы аса үлкен емес.  
4. Дайын өнімнің органолептикалық көрсеткіштері (Y4): 
- алма сығындысы ұнтағының мөлшерін арттыру органолептикалық көрсеткіштерді едәуір төмендетеді; 
- күркетауық терісі мен тұз органолептикалық көрсеткіштерді айтарлықтай жақсартады; 
- температураны жоғарылату өнімнің дәмі мен иісіне кері әсер етеді.  
5. Дайын өнімнің өзіндік құны (Y5):  
- алма сығындысының ұнтағы да, күркетауық терісі де дайын өнімнің өзіндік құнын едәуір төмендетеді, оның ішінде терінің үлесі ең күшті әсер етеді;  
- тұз да шығынды сәл азайтады;  
- температура зерттелген ауқымда өзіндік құнға іс жүзінде әсер етпейді.  
Алма сығындысының ұнтағы өзіндік құнды төмендететін арзан компонент болып табылады, бірақ ол дайын өнімнің шығымы, ашықтығы және органолептикалық көрсеткіштерін нашарлатады. Сол себепті оның оңтайлы (3%) мөлшері таңдап алынды. Күркетауық терісі де пісірілген шұжықтың өзіндік құнын едәуір төмендететіні, шығымды және ашықтықты арттыратындығы, дәмін жақсартатыны дәлелденді, дегенмен текстураға жағымсыз әсер ететіндігі анықталды. Сондықтан оның оның оңтайлы (30%)  мөлшері таңдалды. Тұз – шығымды, текстураны және дәмдік қасиеттерді жақсартады, бірақ дайын өнімге сәл қараңғырақ түс береді. Сондай-ақ тұздың технологиялық және нормативтік шектеулерін сақтау маңызды. Ал, температура неғұрлым жоғары болса, дайын өнім шығымы мен органолептикалық көрсеткіштер соғұрлым төмендейді; түс пен текстураға ықпалы шамалы болды. Өнімнің шырындылығы мен қауіпсіздігін ескере отырып, термиялық өңдеудің оңтайлы диапазонын таңдау қажеті туындады.  
Осылайша, кодталған коэффициенттерді талдау және 3.6-суреттегі контурлық диаграммалар түріндегі көрнекілендіру алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжықтың сапасын (шығымы, ашықтығы, текстурасы, органолептикалық көрсеткіштері) арттыра отырып, өзіндік құнын төмендетудің ең тиімді факторлар комбинациясын анықтауға мүмкіндік берді. Алынған нәтижелер әрі қарай рецептураны кешенді оңтайландыруға негіз болды.























Үшінші бөлім бойынша қорытынды
Күркетауық етінің бірінші санатын пісірілген шұжық рецептурасына енгізу өнімнің тағамдық құндылығын арттыруға, толыққанды ақуыз бен пайдалы майлардың мөлшерін көбейтуге ықпал етеді. Бұл шұжықтарды денсаулығына мән беретін және теңдестірілген тамақтануды көздейтін тұтынушылар үшін тартымды етеді.
Сонымен қатар, күркетауық терісін пісірілген шұжық өнімдерін өндіруде пайдалану өнімнің құрылымын, шырындылығын және тағамдық құндылығын жақсартатын, сондай-ақ ет шикізатын тиімді пайдалануды қамтамасыз ететін технологиялық тұрғыдан негізделген шешім болып табылады.
Алма сығындысының ұнтағы пісірілген шұжықтардың физикалық (ылғал ұстау қабілеті, текстура), химиялық (антиоксиданттық белсенділік, түстік қасиеттер) және микробиологиялық көрсеткіштерін, сондай-ақ органолептикалық қасиеттерін айтарлықтай жақсарта алады. Дегенмен, ұнтақтың мөлшерін дұрыс таңдау ерекше маңызға ие, себебі шамадан тыс қосылған жағдайда дәм, құрылым және түстік параметрлер нашарлауы немесе бактериялық өсу күшеюі мүмкін. Бұл зерттеу нәтижелері алма сығындысы ұнтағының ет өнеркәсібінде қолдануда перспективалы ингредиент екенін растайды. Оны өнім рецептурасына енгізу арқылы шұжықтардың диеталық және функционалдық құндылығын арттыруға, өндіріс шығындарын төмендетуге және тұтынушыға пайдалы әрі сапалы өнім ұсынуға болады. 
[bookmark: _Hlk188580006]Алма сығындысының ұнтағы дайын өнімнің өзіндік құнын төмендететін арзан компонент болып табылады, бірақ ол шығым, ашықтық және органолептикалық көрсеткіштерді нашарлататындығы анықталды. Сол себепті оның оңтайлы - 3% мөлшері таңдап алынды. Күркетауық терісі де пісірілген шұжықтың өзіндік құнын едәуір төмендететіні, дайын өнімнің шығымы мен ашықтығын арттыратындығы, дәмін жақсартатыны, алайда текстураға жағымсыз әсер ететіндігі анықталды. Сондықтан оның оның оңтайлы (30%)  мөлшері таңдалды. Тұз – шығымды, текстураны және дәмдік қасиеттерді жақсартады. Сондай-ақ тұздың технологиялық және нормативтік шектеулерін сақтау маңызды. Оның оітайлы мөлшері – 2,5% мөлшері таңдап алынды. Температура – неғұрлым жоғары болса, шығым мен сезімдік бағалау соғұрлым төмендейді; түс пен текстураға ықпалы шамалы. Өнімнің шырындылығы мен қауіпсіздігін ескере отырып, термиялық өңдеудің оңтайлы диапазонын таңдалды.  






4. ПІСІРІЛГЕН ШҰЖЫҚ ӨНІМІНІҢ РЕЦЕПТУРАСЫ МЕН ТЕХНОЛОГИЯСЫН ДАЙЫНДАУ

4.1 Алма сығындысының ұнтағын қолданып пісірілген шұжық технологиясын әзірлеу
Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжық өнімдерінің технологиялық процесі Қазақстан Республикасы Үкіметінің 2008 жылғы 8 сәуірдегі №336 қаулысымен бекітілген «Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» техникалық регламент талаптарына сәйкес орындалды. 
Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжық өнімдерінің технологиялық процесі келесі операцияларды қамтиды: ет шикізатын қабылдау, бөлшектеу, сүйегінен және сіңірінен ажырату, ұсақтау, тұздау, турағышта майдалау, тартылған етті ет аралыстырғышта тарту, қабықшаларды толтыру, батондарды байлау, шөктіру, қуырмалау, пісіру, салқындату.
Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжық өнімдерінің технологиялық нобайы 4.2-суретте көрсетілген.
Пісірілген шұжық өндірудің негізгі шикізаты: 1-санатты күркетауық еті мен терісі, алма сығындысының ұнтағы.
Шикізатты қабылдау барлық нысандар мен материалдар үшін жүргізіледі:
күркетауық еті мен терісі (ұшалар мен жартылай ұшалар, ширектер, кесектер), негізгі емес шикізат және тағамдық ингредиенттер. Шикізат пен материалдарды қабылдау кезінде ілеспе құжаттардың болуы және дұрыстығы анықталады, визуалды тексеру, нормативтік құжаттаманың талаптары мен регламенттеріне сәйкестігі тұрғысынан алғанда органолептикалық бағалау шарасы жүргізілді. 
Пісірілген шұжық өнімдерін өндіруге арналған шикізат ретінде ауыл шаруашылығы құстарының еті, механикалық тазалаумен алынған құс еті; сондай-ақ, ветеринариялық-санитарлық сараптамадан өткен, өнеркәсіптік өңдеуге рұқсат етілген мал шаруашылығы жануарларының ет шикізаты қолданылады. 
Ет шикізатын клеймолар мен мөрлерсіз, жарамдылық мерзімі өтіп кеткен және НТҚ талаптарына сәйкес келмейтін жағдайда қолдануға болмайды.
Ауыл шаруашылығы құстарының еті, сондай-ақ мал шаруашылығы жануарларының ет шикізатының термиялық жағдайы мен ұсынылған жарамдылық мерзімдері келесі талаптарға сәйкес болуы керек:
- салқындатылған, өнімнің ішкі температурасы 0°С-тен 4°С-қа дейін — жарамдылық мерзімі 5 күннен аспайды, қосалқы өнімдер — 2 күннен аспайды, аздап қатырылған немесе ерітілген, өнімнің ішкі температурасы -2°С-тен -3°С-қа дейін — 10 күннен аспайды, қосалқы өнімдер — 7 күннен аспайды;
  - мұздатылған, өнімнің ішкі температурасы -12°С-ке дейін — жарамдылық мерзімі 4 айдан аспайды, қосалқы өнімдер — 2 айдан аспайды және -18°С-ке дейін — жарамдылық мерзімі 8 айдан аспайды, қосалқы өнімдер — 6 айдан аспайды.
Ет шикізаты өңделуге түскенде МемСТ 7702.0-74 талаптарына сәйкестігін бағалау үшін органолептикалық бағалау жүргізіледі. Күдікті тазалықтағы ет шикізаты анықталған кезде оның тазалығын анықтау үшін МемСТ 7702.1-74 бойынша химиялық және микробиологиялық талдаулар жүргізіледі; микробиологиялық зерттеулер МемСТ 7702.2.0-95 бойынша; ішек таяқшалары тобының бактерияларының санын анықтау МемСТ 7702.2-93 бойынша; микробиологиялық бүлінудің және патогенді микроағзалардың қоздырғыштарын анықтау:
- мезофильді аэробты және факультативті-анаэробты микроағзалар саны МемСТ 7702.2.1 бойынша;
- Salmonella МемСТ 7702.2.3-93 бойынша;
- Staphylococcus aureus МемСТ 7702.2.4-93 бойынша;
- листерелла МемСТ 7702.5-93 бойынша;
- сульфитті қалпына келтіретін клостридиялар МемСТ 7702.2.6-93 бойынша;
- Proteus туыстығының бактериялары МемСТ 7702.2.7-95 бойынша. 
Улы элементтерді анықтау МемСТ 26929 бойынша жүргізіледі:
- күміс МемСТ 26927-86 бойынша;
- мышьяк МемСТ 26930-86 бойынша;
- қорғасын МемСТ 26932-86 бойынша;
- кадмий МемСТ 26933-86 бойынша жүргізіледі.
Антибиотиктердің, пестицидтердің және радионуклидтердің қалдық мөлшерлері Қазақстан Республикасының мемлекеттік санитариялық-эпидемиологиялық қадағалау органдары бекіткен рәсімдер мен құжаттар бойынша анықталады. 
Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжық өнімдері 4.1-кестеде көрсетілген рецептура бойынша жасалуы тиіс. Бақылау үлгісі ретінде ТУ 9213-330-23476484-01 «Пісірілген шұжықтар, жіңішке және қысқа шұжықтар. «Любительская» пісірілген шұжығы бойынша жасалған құс етінен пісірілген шұжық таңдалды.
Технологиялық процесс. Етті қабылдау. Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжық өнімдерін өндіру үшін пайдаланылатын ет шикізаты сапа және қауіпсіздік талаптарына сай болуы керек, олар СТ РК ГОСТ 1330-2005 «Үй құстарының еті. Техникалық шарттар» және МемСТ 7702.1-74 «Құстар еті. Еттің тазалығын химиялық және микроскопиялық анализ әдістері» сияқты нормативтік құжаттарда белгіленген.
Ет шикізатын дайындау процесі. Күркетауық етін дайындау процесі таза өндірістік бөлмелерде жүргізіледі, мұнда ауаның температурасы 12°C-тен аспайды және салыстырмалы ылғалдылығы 75% құрайды. Дайындау үлгісі сүйектерден ірі ет бөліктерін бөлу мен майлы және байланыстырушы тіндердің мөлшеріне қарай санаттарға сұрыптауды қамтиды.

Кесте 4.1 – Рецептура. Пісірілген шұжықтың бақылау үлгісі және тәжірибелік үлгілері (100 кг)

	Ет шикізатының, тамақтық ингредиенттердің, қоспалардың және материалдардың атаулары
	Пісірілген шұжықтар үшін норма:

	
	Бақылау
«Любитель-ская» 
	Пісірілген шұжық «Алатау»
	Пісірілген шұжық «Алатау-2»
	Пісірілген шұжық «Алатау-3»

	Тұздалмаған шикізаттың 100 кг өнімге кг-дағы көлемі:


	Күркетауық еті (1 санат)
	50
	47
	45
	42

	Сиыр еті
	25
	-
	-
	-

	Күркетауық терісі
	-
	30
	30
	30

	Шпик (омыртқа және жақтау) 
	25
	-
	-
	-

	Су
	-
	20
	20
	20

	Алма сығындысының ұнтағы
	-
	3
	5
	8

	Дәмдеуіштер мен специялар, 100 кг тұздалмаған шикізатқа г көлемінде:

	Ас тұзы
	2500
	2500
	2500
	2500

	Натрий нитриті
	7,5
	7,5
	7,5
	7,5

	Қант ұнтағы
	200
	200
	200
	200

	Қара бұрыш ұнтағы
	100
	100
	100
	100

	Ұнтақталған мускат жаңғағы немесе кардамон
	50
	50
	50
	50



.Күркетауық етін сүйектен ажырату және сіңірлерден тазалау. Күркетауық етін сүйектен ажырату және сіңірлерден тазалау процестері бұлшық ет тінін сүйектерден бөліп алу және сіңірлер, шеміршектер және басқа да байланыс тіндерін жою үшін жүргізіледі. Бұл процестер санитария талаптарына сай жүргізіледі, бұлшық ет ішіндегі ет температурасы салқындатылған шикізат үшін 1±4 °C шегінде сақталуы керек. Сүйектен ажырату қолмен жұмыс үстелінде арнайы пышақтарды қолдана отырып жасалады, бұл пышақтар етті жұқа тілімдеуге арналған.
Дайындалған ұшалар сүйектен ажыратуға жіберіледі. Алдымен қолмен кеуде және жамбас бөліктері бөлек алынады, сондай-ақ қолмен немесе сүйектен ажырату құрылғысын пайдалана отырып, табан етінің бұлшық ет тіні бөлек алынады. Осылайша қолмен сүйектен ажыратқанда: ақ күркетауық еті – ұшалардың кеуде бөлігінен алынған бұлшық ет тіні; қызыл күркетауық еті – жамбас бөліктерінен алынған бұлшық ет тіні алынады. 
Күркетауық терісін сүйектен ажырату келесідей жүргізіледі: теріні қалдық қауырсындар, мамық және ластанулардан таза екенін визуалды тексереді, одан кейін суық сумен жуып, қан қалдықтары мен басқа ластанулардан тазартылады, шеттерінен бастап етті абайлап бөледі, терінің тұтастығын сақтау маңызды, өйткені ол кейінгі шұжық өндірісінде пайдаланылады, артық майды пышақпен тазалайды.
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Cурет 4.1 – Етті сіңірлерден тазалау және куттерлеу процесі

Тұздау процесі. Сіңірлерден тазартылған етті 1 кг-ға дейінгі бөліктерде тұздайды. Етті құрғақ ас тұзымен араластырады, бұл ашық немесе вакуумдық араластырғыштарда немесе үздіксіз әрекет ететін тұздау құрылғыларында жасалады. Ұсақтап туралған ет үшін тұзбен араластыру уақыты 4-5 минут, ет бөліктері немесе шрот үшін 3-4 минут. Тұздау кезінде рецептура бойынша 100 кг ет шикізатына 2,5 кг тұз қосылады. Тұздалған етті 0°С-тен 4°С-қа дейінгі температурада сақтайды. Тұздалған еттің, ұстауға жіберілетін температурасы 12°С-тен аспауы керек. Шикізаттың тұздалу уақыты қолмен сүйектерден тазартылған күркетауық еті үшін 24-48 сағат, механикалық сүйектерден тазартылған күркетауық еті үшін 12-24 сағатты құрайды.
Күркетауық терісін тері массасының 2,5-5% мөлшерінде тұзбен 0-4°С температурада тұздайды. Тұздалған күркетауық терісін 0-4°С температурада 7-10 күн бойы ұстайды.
Ет турамасын дайындау. Қолмен сүйектерден тазартылған күркетауық еті мен күркетауық терісін, алдын ала 0-4°С дейін салқындатылғаннан кейін, 2-6 мм диаметрлі торлары бар ет тартқышта турайды.
Өсімдік қоспасын дайындау. «Алатау» пісірілген шұжық өнімдерін өндіруде алма сығындысынан алынған ұнтақ пайдаланылды.
Алма сығындысынан ұнтақ алу үшін бастапқыда алмаларды жылы ағынды сумен жуып, ұрық орнын (жүрекшені) кесіп алып, шырынын сығып алады. Содан кейін алма сығындысын кептіруге (30-40°C, 10-12 сағат) жібереді. Кептірілген алма сығындысын коллоидты ұсақтағышта ұнтақ күйіне дейін турап, алма сығындысынан алынған ұнтақты полиэтилен пакеттерге салып, одан әрі пайдалану үшін 4 ̊C температурада сақтайды.
Куттерлеу. Куттерлеу процесі ұсақталған ет шикізатын куттерге салу және құрғақ қоспаны бөліктермен қосып, 4-5 минут ішінде араластыру арқылы жүргізіледі, нәтижесінде дайын ет турамасының температурасы 10°С-тен аспайды.
Алдымен куттерге аз майлы ет шикізаты жүктеледі: күркетауық еті, ас тұзы, 5-20% су және 0-4 °С температурада 5-7 минут ішінде ұсақтайды. Одан кейін алма сығындысының ұнтағы, дәмдеуіштер мен специялар қосылып, тағы да 2-3 минут араластырылады. Араластырудың аяқталуына 1-2 минут қалғанда күркетауық терісі қосылады. Жалпы араластыру уақыты 6-12 минут, температурасы 8-10°С. Дайын ет турамасының температурасы 10-12°С-ты құрайды.
Формалау шұжық батондарын дайындау. Дайын ет турамасы вакуумдық шприцтерге жіберіледі. Ет турамасымен қабықтарды толтыру шприцтің техникалық паспортына сәйкес жүргізіледі. Шұжық батондарын формалау ет турамасымен қабықтарды толтыру арқылы жүзеге асырылады.
Пісірілген шұжық үшін оптимальді қысым мөлшері – 5-6х10*5 Па;
Ақуызды және полиамидты қабықтарды пайдаланған кезде, шпагатпен байлау немесе клипстерді қою тек батондардың ұштарында жасалады, өйткені олардың бетіне алдын ала дайын өнім туралы ақпаратты литографиялық әдіспен жазады.
Термиялық өңдеу. Шұжықтардың термиялық өңдеуі шөктіру, қуыру, пісіру, салқындатуды қамтиды. Пісірілген шұжық өнімдерді 2-4 сағат қысқа мерзімді шөктіруге ұшыратады. Алма сығындысының ұнтағымен байытылған пісірілген шұжық өнімдерінің термиялық өңдеуі үздіксіз әрекет ететін комбинирленген камераларда және термоагрегаттарда жүргізіледі. Шұжықтардың қуырылуы мен кептірілуі 80-100°С температурада, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 10-20% жағдайында жүргізіледі. Кептірілу 10 минутқа созылады, қуырылу уақыты шұжық батонының диаметріне байланысты 60-140 минутқа созылады және батонның ортасындағы температура 40-50°С болуы тиіс. Қуырылғаннан кейін батондарды бумен немесе айналмалы ылғал ауамен 75-80°С температурада пісіреді, белокзин қабығы үшін температура 73-76°С және ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 90-100% болуы тиіс, бұл процесс қабықтың диаметріне байланысты 50-150 минутқа созылады және батонның ортасындағы температура 71±1°С жетеді. Пісірілген шұжық өнімдерінің термиялық өңдеуі берілген бағдарлама бойынша жүзеге асырылады. Технологиялық процессті дұрыс жүргізу басқару пультінің жарық тақтасында реттеледі.

	Өсімдік қоспасы, дәмдеуіштер, специялар дайындау
	
	Ет шикізатын қабылдау t=0-4°С
(СТ РК МемСТ 1330-2005 «Үй құстарының еті. Техникалық шарттар», МемСТ 7702.1-74 «Құстар еті. Еттің тазалығын химиялық және микроскопиялық анализ әдістері»)
	
	
1 кезең: күркетауық еті мен терісі,  су-мұзды қоспасы


	
	
	
	
	

	
	
	Етті бөлшектеу, сүйектен және сіңірлерден ажырату
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	t=0-4°С, 12 сағ аралығында ет шикізатын тұздау және күркетауық еті мен терісін турағышта майдалау d=2-6 мм
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	Куттерде тартылған ет дайындау
(араластырудың жалпы уақыты 6-12 минут, 8-10°С температурада. Дайын тартылған ет температурасы 10-12°С)
	
	2 кезең: 
су-мұзды қоспа, алма сығындысының ұнтағы

	
	
	
	
	

	
	
	Шұжық батондарын қабықшаларға (d=30мм) толтыру (вакуумды шприц, 5-6 X 10 5 Па)
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	Шұжық батондарын байлау (клипстерді салу)
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	Қысқа уақытты шөктіру (2-4 сағ)
	
	

	
	
	
	
	

	
	Кептіру (80-100°С, ауаның сал.ылғ. 10-20%, 10 мин), қуыру (80-100°С, ауаның сал.ылғ. 10-20 %, 60-140 мин), батонның ішкі температурасы 40-50°С
	

	
	
	
	
	

	
	Пісіру (75-80°С, 50-150 мин, ауаның сал.ылғ. 90-100%, батонның ішкі температурасы (71±1)°С)
	

	
	
	
	
	

	
	
	Салқындату (20°С және төмен, 2-3 сағ)
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	Дайын өнімді бақылау
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	Таңбалау, қаптау, тасымалдау мен сақтау
	
	



Сурет 4.2 – «Алатау» пісірілген шұжық өнімін өндіру

Пісіруден кейін шұжықтарды суық су құбыры суымен 3-15 минут бойы салқындатады, бұл қабықтың түріне және диаметріне байланысты. Содан кейін оларды батонның ортасындағы температура 0°С-тен төмен емес және 15°С-тен жоғары емес болатын камерада салқындатуға жібереді, камера температурасы 0°С-тен төмен емес және 8°С-тен жоғары емес, ауаның салыстырмалы ылғалдылығы 95%-ды құрайды. 
«Алатау» пісірілген шұжығының (Сурет 4.3) сақтау мерзімдері 0-4°С сақтау температурасында: табиғи қабықта – 72 сағат, «Повиден» (поливинилиденхлоридті) қабығында – 45 күн; «Амитан ПРО» (полиамидті өткізгіш) қабығында – 6 күн; «Амилан» (полиамидті кедергі) қабығында – 20 күн; вакуумда немесе модификацияланған газ ортасында оралған: батондар – 10 күннен аспайды, сервистік кесінділер – 5 күн, порциялық кесінділер – 6 күн; термоқысқартқыш материалдарда оралған: батондар – 15 күннен аспайды, порциялық кесінділер – 12 күн.
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Сурет 4.3 – «Алатау» пісірілген шұжық өнімдері



Төртінші бөлім бойынша қорытынды

Пісірілген шұжық өнімдері өндірісінде қолданылатын негізгі шикізаттар: 1-санатты күркетауық еті, терісі және алма сығындысының ұнтағы.
Шұжық өнімдері Алматы технологиялық университетінің «Оқу-ғылыми ет өңдеу орталығында» дайындалып шығарылды.
Үшінші тарауда тәжірибелік үлгілерге жүргізілген органолептикалық, функционалды-технологиялық, құрылымдық-түстік зерттеулердің қорытындысы бойынша алма сығындысының ұнтағын 3% мөлшерінде енгізілген №1 тәжірибелік үлгі – «Алатау» пісірілген шұжығы таңдап алынды. 
Алма сығындысының ұнтағымен байытылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімдері өндірісінің технологиялық нобайы жасалынды. Дайындалған технология негізінде АҚ СТ 990840000359-02-2025 стандарты мен технологиялық нұсқаулығы әзірленді және бекітілді.
№9778 «Өсімдік қоспасы қосылған құс етінен пісірілген шұжық өндіру тәсілі» атты ҚР пайдалы модель патентімен расталды.  
Дайындалған технология мен технологиялық режимдер өндірістік жағдайларда Алматы қаласындағы «АФ Қайнар» ЖШС ет өңдеу зауытында және «Асылай» ЖК өндірісінде сыналды.



























5 ПІСІРІЛГЕН ШҰЖЫҚ ӨНІМДЕРІНІҢ САПАСЫН ЗЕРТТЕУ

5.1 Дайын өнімнің функционалды-технологиялық көрсеткіштерін зерттеу
[bookmark: _Hlk188578371]Функционалды-технологиялық көрсеткіштер – су байланыстыру қабілеті, ылғал ұстау қабілеті және май ұстау қабілеті зерттелген үлгілерде дайын өнімдердің сапасын тереңірек бағалау мақсатында анықталды. Зерттеу нәтижелері 5.1 суретте көрсетілген.
Ылғал ұстау қабілеті (ЫҰҚ) – ет өнімдерінің маңызды атрибуты, ол етті өңдеу, сақтау және тасымалдау кезінде құрамындағы суды сақтау қабілеті ретінде анықталады. ЫҰҚ еттің қабылдануына, салмақ жоғалуына, пісіру кезіндегі шығындарға және органолептикалық қасиеттерге елеулі әсер етеді, сондықтан ол тұтынушылардың қанағаттануы мен өнім сапасының негізгі факторы болып табылады.



Сурет 5.1– Бақылау мен алма сығындысының ұнтағы қосылған тәжірибе үлгілерінің ЫҰҚ, ЫБҚ және МҰҚ мөлшерлері

Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжығында ЫҰҚ, ЫБҚ және МҰҚ деңгейлері бақылау үлгісіне қарағанда жоғары болды. Бұл алма сығындысында кездесетін пектин мен талшықтардың суды байланыстыру қасиетімен түсіндіріледі. Ылғал байланыстыру қабілеті (ЫБҚ) шұжық өнімдерінің өңдеу барысында суды сақтап қалу қасиеті ретінде анықталады. Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжығында ЫБҚ деңгейі бақылау үлгісімен салыстырғанда сәл жоғары, себебі бұл әсіресе алма сығындысы ұнтағының ылғалды сіңіру қасиетімен бірге ет турамасы құрамындағы ақуыздар арасындағы су байланыстыруды тежейтіндігімен түсіндіріледі. Май ұстау қабілеті (МҰҚ) өнімнің сенсорлық және текстуралық қасиеттеріне елеулі әсер етеді. МҰҚ деңгейі өнімнің шырындылығы мен дәмін сақтап қалуға көмектеседі. Зерттеу нәтижелері бойынша, алма сығындысының ұнтағы қосылған үлгілерде МҰҚ көрсеткіші бақылау үлгісіне қарағанда жоғары болғаны анықталды. 
Алма сығындысының ұнтағы қосылған үлгілер функционалды-технологиялық көрсеткіштер бойынша бақылау үлгісінен ЫҰҚ және МҰҚ деңгейлері бойынша жоғары нәтижелер көрсетті. Бұл алма сығындысы ұнтағының ет өнімдерінің сапасын жақсартудағы маңыздылығын дәлелдеді. 


5.2 Дайын өнімнің рН мөлшерін зерттеу 
[bookmark: _Hlk187605382]Алма сығындысы құрамында органикалық қышқылдар (мысалы, алма қышқылы, аскорбин қышқылы) бар, олар өнімнің жалпы рН деңгейін төмендетуге ықпал етеді. Бұл микробиологиялық тұрақтылыққа оң әсерін тигізеді, себебі төмен рН көрсеткіші көптеген патогенді микроорганизмдердің көбеюін тежейді. 
Бақылау мен алма сығындысының ұнтағы қосылған тәжірибелік үлгілерінің 4°C температурада сақтау кезіндегі рН көрсеткіштері 5.2-суретте көрсетілген.



Сурет 5.2- Бақылау мен алма сығындысының ұнтағы қосылған тәжірибе үлгілерінің (4°C) сақтау кезіндегі рН көрсеткіштері

Эксперименттер барысында алма сығындысының ұнтағын қосу пісірілген шұжықтың рН көрсеткішін сақтау кезеңінің барлық мерзімінде бақылау үлгісіне қарағанда едәуір төмендететіні анықталды. Мысалы, пісірілген шұжықтың бақылау үлгісінде өндіру күні рН деңгейі 5,8-ді құраса, 3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісінде 5,63-ті құрады. Бақылау үлгісіне қарағанда алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісінде рН көрсеткішінің төмендеу тенденциясы оның қышқыл табиғатымен түсіндіріледі.


5.3 Дайын өнімнің химиялық құрамын зерттеу
Дайын өнімнің химиялық құрамы оның тағамдық және функционалдық құндылығын анықтауда негізгі фактор болып табылады. Пісірілген шұжық өнімдерінің бақылау мен тәжірибелік үлгілерінде ақуыз, май, күл, жалпы талшық және ылғал мөлшері зерттелді.
Алма сығындысы, алма шырынын өндірудің қалдық өнімі, қоректік және биологиялық белсенді заттарға бай, оның талшық мөлшері шамамен 40,68% құрайды [89]. Алма сығындысын ет өнімдеріне қосу шикі талшық мөлшерін елеулі түрде арттырады, өйткені ет құрамында талшықтар болмайды.
 Пісірілген шұжықтың бақылау және алма сығындысының ұнтағы қосылған тәжірибелік үлгісінің химиялық құрамы 5.1-кестеде келтірілген.

Кесте 5.1 – Алма сығындысының ұнтағы қосылған пісірілген шұжық өнімдерінің химиялық құрамы

	Үлгілер
	Ылғалдылық (%)
	Ақуыз (%)
	Май (%)
	Күл (%)
	[bookmark: _Hlk187042739]Жалпы талшық (%)

	
	
	
	
	
	

	Бақылау
	70.93±1.14
	16.87±0.87
	9.98±0.68
	2.32±0.09
	0

	Тәжірибе «Алатау»
	70.32±0.79
	15.35±0.64
	10.11±0.40
	1.87±0.07
	1,18



Пісірілген шұжықтың ылғалдылығы 3% алма сығындысының ұнтағы қосылуы арқылы аздап кеміген, себебі шұжыққа өсімдік қоспасы құрғақ түрінде қосылады. Мысалы, ылғалдылық мөлшері бақылау үлгісінде 70,93 %-ды, ал тәжірибелік үлгіде 70,32 %-ды құрады.
Зерттеу нәтижелері көрсеткендей, алма сығындысының ұнтағымен еттің орнын ауыстыру пісірілген шұжықтағы ақуыз мөлшерін едәуір төмендетті. Ақуыз мөлшері бақылау үлгісінде 16,87 %-ды құраса, тәжірибелік үлгіде 15,35 %-ды құрады. Бұл бірінші кезекте алма сығындысының ұнтағында ақуыз мөлшерінің етке қарағанда әлдеқайда төмен 3-5% шамасында болуымен байланысты. 
Алма сығындысының ұнтағын ет өнімдеріне қосу жалпы майдың мөлшерін аздап арттырды, бұл алма сығындысының майды ұстау қабілетімен түсіндіріледі, яғни пісіру кезінде ерітілген майды сіңіріп, оның эмульгациялық белсенділігі майдың жоғалуын болдырмайды.
Зерттеу нәтижесі бойынша алма сығындысының ұнтағын 3% мөлшерінде қосу пісірілген шұжықтың талшық мөлшерін 1.18% арттырғанын көрсетті. Бұл өнімнің тағамдық құндылығын арттырып ас қорыту жүйесіне оң әсер етеді.


5.4 Дайын өнімнің аминқышқылды құрамын зерттеу
Ет өнімдерінің биологиялық құндылығы ақуыздардағы алмастырылмайтын және алмастырылатын аминқышқылдарының болуымен, мөлшерімен және теңгерімділік деңгейімен анықталады. Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгінің аминқышқылдық құрамы зерттелді. Бұл зерттеу өнімдегі алма сығындысы ұнтағының ақуыз сапасына әсерін бағалауға мүмкіндік береді.
Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісінің аминқышқылы құрамының электрофореграммасы және зерттеу нәтижелері 5.3-суретте көрсетілген.
[image: ]
Сурет 5.3 – «Алатау» тәжірибелік үлгісінің аминқышқылды құрамының электрофореграммасы

Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің электрофореграммасын өңдеу нәтижелері диаграмма түрінде 5.4-суреттерде келтірілген.


Сурет 5.4 - Алма сығындысының ұнтағы қосылған пісірілген шұжық өнімінің аминқышқылдарының массалық үлесі

Зерттеу нәтижесі бойынша, 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінде 1,14% лизин, 1,14% глицин, 1,14% валин, 1,0% аланин, 0,96% пролин, 0,92% лейцин+изолейцин аминқышқылдарының құрамының жоғары екендігі анықталды. Бұл аминқышқылдары адам ағзасы үшін маңызды рөл атқарады, өйткені олар бұлшықет тінін қалпына келтіруге, иммундық жүйені нығайтуға және метаболизмді реттеуге қатысады.


5.5 Дайын өнімнің майқышқылды құрамын зерттеу
Алма сығындысы ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің майқышқылды құрамы зерттеліп, нәтижелері 5.2-кестеде келтірілді және хроматограммасының зерттеу нәтижелері 5.6-суретте көрсетілді. 
Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің майқышқылды құрамының хроматограммасын өңдеу нәтижелері 5.2-кестеде келтірілген.

[image: ]

Сурет 5.6 - Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің майқышқылды құрамының хроматограммалары

Кесте 5.2 – Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің майқышқылды құрамының хроматограммасын өңдеу нәтижелері

	Атауы
	Концен-трациясы, %
	Май түрі

	1
	2
	3

	Метилбутир қышқылы
	2,06
	Қаныққан

	Метилгексан қышқылы
	97,74
	Қаныққан

	Метилгептадекан қышқылы
	0,04
	Қаныққан

	Гамма-линолен қышқылының метил эфирі
	0,002
	Көпқанықпаған

	Линолелаид қышқылының метил эфирі
	0,000007
	Көпқанықпаған

	Цис-9 олеин қышқылының метил эфирі
	0,01
	Моноқанықпаған

	Транс-9 элаид қышқылының метил эфирі
	0,09
	Транс-май қышқылы

	Метил цис-5,8,11,14,17 эйкозапентаен қышқылы
	0,05
	Омега-3 май

	Цис-8,11,14 эйкозатриен қышқылының метил эфирі
	0,00008
	Көпқанықпаған май

	Метилгеникозан қышқылы
	0,00001
	Қаныққан


5.2-кестенің жалғасы
	1
	2
	3

	Цис-13,16-докозадиен қышқылының метил эфирі
	0,00002
	Көпқанықпаған май

	Метилбеген қышқылы
	0,0004
	Қаныққан

	Барлығы
	100,00
	



Зерттеу нәтижесі бойынша барлық қаныққан май қышқылдарының концентрациясын қосқанда алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжығында қаныққан май қышқыл мөлшері 99,84%-ды, қанықпаған май қышқыл мөлшері 0,01%-ды, транс-май қышқыл мөлшері 0,093%-ды және Омега-3 май қышқыл мөлшері 0,05%-ды құрады.
3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімі май қышқылдық құрамы негізінен қаныққан май қышқылдарынан тұратындығы және денсаулыққа пайдалы Омега-3 қышқылының аз мөлшерінің болуы анықталды.


5.6 Дайын өнімнің түстік сипаттамаларын зерттеу 
Түс - тұтынушының таңдауын анықтайтын негізгі факторлардың бірі болып табылатындықтан түс координаттарының өзгерістері маңызды [90].
Пісірілген шұжық өнімінің бақылау үлгісі мен 3 %  алма сығындысының ұнтағы қосылған тәжірибелік үлгісінің түс сипаттамаларын зерттеудің нәтижелері 5.3-кестеде келтірілген.

Кесте 5.3 –  Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің түстік көрсеткіштері (L*, a*, b*), сақтау кезінде (4°C)

	Көрсеткіш/Сақтау кезеңі, күн
	Үлгілер

	
	Бақылау
	Тәжірибе «Алатау»

	1
	2
	3

	L*
	
	

	0
	84.29±1.26a
	78.18±0.67bc

	3
	80.11±0.59b
	75.27±0.36de

	5
	76.63±0.37cd
	71.30±0.84f

	7
	76.26±0.45cd
	71.35±0.36f

	a*
	
	

	0
	5.87±0.39bc
	4.73±0.09def

	3
	5.87±0.03bc
	4.81±0.22def

	5
	6.27±0.07ab
	5.23±0.26cd

	7
	6.65±0.22a
	5.24±0.16cd


5.3-кестенің жалғасы
	1
	2
	3

	b*
	
	

	0
	20.91±1.79a
	17.40±0.55cd

	3
	20.2±0.80ab
	16.35±0.55cd

	5
	17.9±0.86c
	15.6±0.69d

	7
	17.43±0.90cd
	15.43±0.30d



Кестеден көріп тұрғандай, бақылау және тәжірибелік үлгілердің арасындағы пісірілген шұжықтың көрнекі түс айырмашылықтары бар. Алма сығындысының ұнтағының қосылуы жиі ашықтықтың (L*) төмендеуіне әкеп соғады, мысалы пісірілген шұжықты өндіру күнінде ашықтық көрсеткіші 84,29-ды құраса, 3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісінде 78,18-ді құрады, қызыл түстің мөлшері бақылау үлгісінде 5,87-ні құраса, тәжірибелік үлгіде 4,73-ті құрады; сары түстің мөлшері бақылау үлгісінде 20,2-ні құраса, тәжірибелік үлгіде 16,35-ті құрады. Нәтижесінде «Алатау» пісірілген шұжығы бақылау үлгісіне қарағанда қараңғырақ түске ие болады. Бұл жағдай пісірілген шұжыққа қосылатын ет пен өсімдік шикізатының түс сипаттамаларымен түсіндіріледі.
Сондай-ақ, бақылау мен 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісінде 0-7 күн сақтау аралығында ашықтық (L*) пен сары түстің (b*) төмендеуі және қызыл түстің (a*) артуы анықталды.


5.7 Дайын өнімнің текстуралық сипаттамаларын зерттеу
Пісірілген шұжықтың бақылау үлгісі мен 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісінің текстуралық сипаттамалары 0-7 күн аралығында сақтау барысында өзгерісі зерттелді. Зерттеу нәтижелері 5.4-кестеде келтірілген. 

Кесте 5.4 – 4°C температурада сақтау кезінде 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжығының текстуралық профилінің талдауы

	Көрсеткіш/Сақтау кезеңі, күн
	Үлгілер

	
	Бақылау
	Тәжірибе «Алатау»

	1
	2
	3

	Қаттылық [N]
	
	

	0
	76.73±10.64abc
	66.17±4.61bc

	3
	71.7±6.77abc
	65.5±2.61bc

	5
	80.5±7.30ab
	66.57±1.86bc

	7
	84.93±4.65a
	63.23±4.70bc

	Серпімділік [мм]
	
	


5.4-кестенің жалғасы
	1
	2
	3

	0
	0.78±0.00abcd
	0.61±0.03abcd

	3
	0.79±0.03abcd
	0.74±0.16abcd

	5
	0.87±0.08ab
	0.85±0.12ab

	7
	0.84±0.07abc
	0.80±0.21abc

	Коезивтілік [-]
	
	

	0
	0.29±0.01ab
	0.24±0.01def

	3
	0.27±0.03abcd
	0.25±0.02cde

	5
	0.28±0.01abc
	0.26±0.01abcde

	7
	0.30±0.01a
	0.27±0.02abcd

	Жабысқақтық [Nm]
	
	

	0
	22.53±3.60abc
	15.79±1.70de

	3
	19.22±2.52abcd
	16.32±0.45de

	5
	23.02±2.91ab
	16.92±0.39cde

	7
	25.19±1.43a
	17.04±1.38bcde

	Шайнау қабілеті [N]
	
	

	0
	17.61±2.89ab
	9.68±1.27cd

	3
	15.16±1.87abc
	12.18±2.76bcd

	5
	20.26±4.18a
	14.45±2.05abc

	7
	21.06±2.24a
	13.46±2.79abcd



Кестеден көріп тұрғандай, 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгіде қаттылық көрсеткіші бақылау үлгісіне қарағанда төмен болды, шұжықтарды өндіру күнінде бұл көрсеткіш бақылау үлгісінде 76,73 N, ал тәжірибелік үлгіде 66,17 N-ді құрады. Бұл өсімдік талшығының өнімдегі ақуызды байланысуына әсері және оның ылғал ұстап тұру қасиетінің жоғарылауымен түсіндіріледі. «Алатау» тәжірибелік үлгіде серпімділік көрсеткіштері бақылау үлгісіне жақын мәндерде болды, бірақ өсімдік талшығының құрылымына байланысты аздап төмендеген, мысалы шұжықтарды өндіру күні бұл көрсеткіш бақылау үлгісінде 0,78 мм, ал тәжірибелік үлгіде 0,61 мм-ді құрады. Коезивтілік пен жабысқақтық көрсеткіштері де бақылау үлгісіне қарағанда сәл төмендеу байқалды, бұл өнімнің ішкі құрылымының өзгеруімен байланысты. Ал, пісірілген шұжықтарды шайнау қабілеті 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісінде 17,61 N-нен 9,68 N-ге төмендеді, бұл өсімдік талшығының жоғары мөлшеріне және ақуыз құрылымының жұмсаруына байланысты.
3 % алма сығындысы ұнтағының қосылуы пісірілген шұжықтың текстуралық сипаттамаларына әсер етті. Бұл өсімдік талшығының өнімнің құрылымдық қасиеттеріне әсерінен байқалады. Ылғал ұстау қабілетінің артуы өнімнің текстурасын жұмсартып, тұтынушылық қасиеттеріне оң ықпал етуі мүмкін.


5.8 Дайын өнімнің антиоксиданттық белсенділігін зерттеу
Ет өнеркәсібінде антиоксиданттардың рөлі өте маңызды. Олар ет өнімдерінің сапасын сақтауға және сақтау мерзімін ұзартуға көмектеседі. Антиоксиданттар еттің тотығу процестерін баяулату арқылы, дәм, түс және иіс сияқты органолептикалық қасиеттердің жоғалуын азайтады. Олардың негізгі функциясы - еркін радикалдарды және олардың күйдіргіш әсерін болдырмау, сонымен қатар липидтердің тотығуын тежеу арқылы еттің майлы қабатын сақтау болып табылады.
Шұжық өндірісінде антиоксидант ретінде табиғи түрі алма сығындысын қолдануға болады, себебі оның құрамында жоғары деңгейде фенольдік қосылыстар бар, ал олар өз кезегінде еркін радикалдарды жою арқылы тотығу процесін тежейді [91].
Бақылау үлгісімен салыстыра отырып 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің антиоксиданттық белсенділігі зерттелді. Оған жалпы фенольдік құрамы (TPC) және ABTS пен DPPH мөлшерлері кірді.
Зерттеу нәтижелері 5.5-кестеде келтірілген.

Кесте 5.5 – Бақылау және 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған пісірілген шұжық өнімінің «Алатау» тәжірибелік үлгілерінің жалпы фенольдік құрамы мен антиоксиданттық әлеуеті

	Көрсеткіштер
	Үлгілер

	
	Бақылау
	Тәжірибе «Алатау»

	[bookmark: _Hlk187574984][bookmark: _Hlk187042959]TPC [μg GAE/kg]
	18.80
	31.37

	[bookmark: _Hlk187043053][bookmark: _Hlk187043071]ABTS [mg TE/mL]
	2.53±0.14d
	2.97±0.18c

	[bookmark: _Hlk187043084]DPPH [mg TE/mL]
	4.00±0.43c
	6.09±0.11b



Зерттеу нәтижелері бойынша, 3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжығында жалпы фенолдік құрамы (ТРС) бақылау үлгісімен салыстырғанда 1,7 есе, ABTS құрамы 1,2 есе, DPPH құрамы 1,5 есе артатындығы дәлелденді. Алынған мәліметтер 3 % алма сығындысының ұнтағын пісірілген шұжық өнімдеріне қосқанда антиоксиданттық белсенділіктің артатындығын, шұжық өнімін ұзақ сақтауға ықпал ететіндігін көрсетеді.


5.9	Дайын өнімнің микробиологиялық көрсеткіштерін зерттеу және сақтау мерзімдерін анықтау 
Шұжықтың әр түрі үшін жарамдылық мерзімі мен сақтау шарттары жеке-жеке анықталады. Сондықтан шұжық өнімдеріне және оларды өндірудің технологиялық процесіне жоғары санитарлық талаптар қойылады. Шұжықтарды дайындау кезінде тартылған ет оған әртүрлі көздерден енетін микроағзалармен ластанады. Сол себепті қауіпсіздік бойынша көрсеткіштерді бағалау техникалық реттеу саласындағы заңнаманың негізгі талаптарының бірі болып табылады. «Ет және ет өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламентімен (КО ТР 034/2013), «Тамақ өнімдерінің қауіпсіздігі туралы» Кеден одағының техникалық регламентімен (КО ТР 021/2011) қойылатын талаптар, сондай-ақ ет өнімдерінің қауіпсіздігі бойынша күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжық өнімін зерттеу нәтижелері 5.6 - кестеде келтірілген. 

Кесте 5.6 – Бақылау және 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгілердің микробиологиялық көрсеткіштері

	Көрсеткіш
атауы,
өлшем
бірліктері
	НТҚ
норма
сы
	бақылау
	Сақтау кезеңі, күн
	Сынақ әдістеріне
 НҚ

	
	
	
	0
	3
	6
	7
	

	КМАФАн
М, КОЕ/г
	
1*105
	
2*102
	
3*102
	
5*102
	
8*102
	
1*103
	МемСТ 10444.15-94

	E-coli, КОЕ/г
	рұқсат
етіл-
мейді

	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	МемСТ 
28560-90

	1,0см3 өнімде
БГКП
(колиформ)
	рұқсат
етіл-
мейді

	
табылған
жоқ
	
табылған
жоқ
	
табылған
жоқ
	
табылған
жоқ
	
табылған
жоқ
	
МемСТ 
31747-2012

	25см3 өнімде патогенді, оның ішінде сальмонеллалар
	рұқсат
етіл-
мейді

	
табылған
жоқ
	
табылған
жоқ
	
табылған
жоқ
	
табылған
жоқ
	
табылған
жоқ
	МемСТ 
31659-2012 (ISO6579:2002)

	L.monocytogenes КОЕ/г
	рұқсат
етіл-
мейді

	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	МемСТ 
32031-2012

	Зең, КОЕ/г
	рұқсат
етіл-
мейді
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	МемСТ 10444.12-2013

	Ашытқылар, КОЕ/г
	1*103
	3
	2
	3
	5
	6
	МемСТ 10444.12-2013

	S. aureus
	рұқсат
етіл-
мейді
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	табылған
жоқ
	МемСТ Р 52815-2007



Бақылау және «Алатау» тәжірибелік үлгіерін зерттеу 21oС бөлмедегі ауа температурасында және 64%ылғалдылықта жүргізілді. 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінде ішек таяқша тобының бактериялары, БГКП колиформалар, сальмонеллалар, L.monocytogenes, зең, S. aureus табылмағаны анықталды. Сондай-ақ, КМАФАнМ (мезофильді аэробты және факультативті анаэробты микроағзалардың саны) мен ашытқылар құрамы сақтаудың соңына дейін артқанын көруге болады.
3% алма сығындысының  ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгіде жалпы колиформды бактериялардың саны мен ашытқылар саны бақылау үлгісімен салыстырғанда едәуір төмен болды. Бұл төмендеу алма сығындысының антиоксиданттық белсенділігімен байланысты болуы мүмкін. Микроорганизмдердің саны 4ºС температурада сақтау кезінде айтарлықтай артқанымен, 9-күнге дейін тоңазытқышта сақтау кезінде рұқсат етілген мәндер шегінде қалды. Бұл пісірілген шұжық өнімдеріне талшықты қосу, атап айтқанда алма сығындысының ұнтағын қосу дайын өнімнің микробиологиялық сапасын нашарлатпайтынын көрсетеді.


5.10	Дайын өнімнің органолептикалық көрсеткіштерін зерттеу
Өнімнің органолептикалық қасиеттері химиялық құрамы мен тағамдық құндылығынан гөрі тұтынушылардың таңдауына әсер етеді және нәтижесінде олардың сұранысын қалыптастырады. Сондықтан, алма сығындысының ұнтағы қосылған пісірілген шұжық өнімінің сапасына әсерін зерттеу кезінде органолептикалық сипаттамаларға ерекше назар аударылды. Пісірілген шұжықтың құрамындағы негізгі шикізатты алма сығындысы ұнтағымен 3 % мөлшерде алмастыру ет дәмінің азайып көбінесе шұжыққа тәтті және жеміс хош иісін береді. Сондықтан алма сығындысын қосу, мысалы, күшті ет дәмін ұнатпайтын топтар үшін, мысалы, балалар мен қарт адамдар үшін ет өнімдерін тартымды ету үшін жақсы әдіс ретінде қолдануға болады. Бақылау үлгісімен салыстыра отырып 3% алма сығындысының  ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің органолептикалық көрсеткіштері зерттелді. Зерттеу нәтижелері 5.7-суретте көрсетілген. 
3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісін органолептикалық бағалау кезінде өнімнің дәмі, түсі, иісі мен жалпы көрінісі бойынша бақылау үлгісіне қарағанда жоғары баллға ие болды. 3% алма сығындысының ұнтағы пісірілген шұжықтың түсінің қарқындылығын жақсартады, бұл алма сығындысына тән қызыл реңктің күшеюімен байланысты. Ал, шырындылық пен текстура көрсеткіштері бойынша алма сығындысының ұнтағы қосылған пісірілген шұжық жалпы алғанда, бақылау үлгілерімен салыстырмалы, бірақ жоғары деңгейде аздап төмендеуі байқалды.


а)

б)

[bookmark: page3]Сурет 5.7 - Бақылау және 3 %  алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибеләк үлгісінің органолептикалық көрсеткіштері: (a) 0-күн; (b) 7-күн.
3 %  алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжығы бақылау үлгісімен салыстырғанда сәйкесінше жоғары бағаға ие болды. Алма сығындысының осы мөлшері пісірілген шұжықтың органолептикалық көрсеткіштерін сақтау үшін тиімді екенін көрсетеді. 





































[bookmark: _GoBack]Бесінші бөлім бойынша қорытынды
Зерттеу нәтижесінде ет шикізат массасынан 3% мөлшерде алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің функциональды-технологиялық көрсеткіштері бақылау үлгісімен салыстырғанда ЫҰҚ 1,4 есе, ЫБҚ 1,02 есе және МҰҚ 1,5 есе жоғары екендігі анықталды. Сақтау кезеңінде пісірілген шұжық өнімін өндіру күнінде бақылау үлгісінің pH мөлшері 5,80-нен 5,85-ке артса, 3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық үлгісінің pH мөлшері 5,63-тен 5,59-ға төмендейтіні дәлелденді.
Бақылау үлгісімен салыстырғанда 3% алма сығындысы ұнтағымен  байытылған «Алатау» пісірілген шұжықтың тәжірибелік үлгіде ылғал, ақуыз бен күл мөлшерлерінің төмендеп, жалпы талшық мөлшерінің 1,18 %-ға байытылғаны анықталды. Алынған мәліметтерге сүйене отырып, күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжық өнімдеріне 3% алма сығындысының ұнтағын қосқанда, зерттелетін өнімнің талшық құрамы артады және адамның негізгі талшықтарға деген күнделікті физиологиялық қажеттілігін қанағаттандырады деген қорытынды жасауға болады. 
Пісірілген шұжық өніміне 3% алма сығындысының ұнтағын қосқанда алмастырылмайтын аминқышқылдарының және полиқанықпаған майқышқылдарының мөлшері жоғарылағандығы дәлелденді. 
Пісірілген шұжықтарды сақтау кезінде 3% алма сығындысының ұнтағын қосқанда ашықтық пен сары түс көрсеткіштерінің төмендеп, қызыл түс көрсеткішінің артатыныны дәлелденді. Бақылау үлгісімен салыстырғанда 3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгі жұмсағырақ, қаттылығы және шайнау қабілеті аз болды. 
Антиоксиданттық белсенділікті зерттеу нәтижелері бойынша, 3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжығында жалпы фенол құрамы (ТРС) құрамы бақылау үлгісімен салыстырғанда 1,7 есе, ABTS құрамы 1,2 есе, DPPH құрамы 1,5 есе артатындығы дәлелденді. Антиоксиданттар өнімнің тотығу процессін баяулатып, жарамдылық мерзімін ұзартуына ықпалын тигізеді. Осылайша, 3% алма сығындысының ұнтағын пісірілген шұжық өніміне қосу арқылы дайын өнімнің антиоксиданттық белседілігінің артуына және сақтау мерзімінің ұзаруына септігін тигізетіндігі дәлелденді.
3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінде ішек таяқша тобының бактериялары, БГКП колиформалар, сальмонеллалар, L.monocytogenes, зең, S. aureus табылмады, КМАФАнМ мен ашытқылар құрамы сақтаудың соңына дейін артты және көрсеткіштер КО ТР белгілеген шекті рұқсат етілген нормалардан аспады.
«Алатау» пісірілген шұжық өнімін органолептикалық бағалау кезінде өсімдік қоспасы дайын өнімнің дәмі мен иісіне едәуір арттыратындығы, құрылымы мен сөлділігін төмендететіндігі дәлелденді.

6 ЭКОНОМИКАЛЫҚ ТИІМДІЛІКТІ ЕСЕПТЕУ

6.1 Алма сығындысының ұнтағын қолдана отырып пісірілген шұжықтың құны мен тиімділігін есептеу
Күркетауық етінен жасалған пісірілген шұжықтың бақылау және тәжірибелік үлгілерінің сапа көрсеткіштерін зерттеу барысында алма сығындысынан алынған ұнтақ қосудың дайын өнімнің сапасына оң әсер ететіні анықталды. Бұл қоспа физико-химиялық және құрылымдық-механикалық сипаттамаларды жақсартады. Тәжірибелік үлгілерді кешенді бағалау нәтижесінде, технологиялық тұрғыдан ең үздік үлгі ретінде алма сығындысынан алынған ұнтақтың 3% мөлшерінде қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісі анықталды.
Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімін өндірудің жаңа технологиясы дәстүрлі емес шикізат – алма сығындысының ұнтағын қолдану, шұжық өнімдерінің өзіндік құнын төмендетіп қана қоймай, оны пайдалы заттармен байытуға мүмкіндік беретіндігін дәлелдеді. 
Алма сығындысы шырын өндірістерінен алынатын тегін қалдық болғанымен, оны ұнтаққа айналдыруға кететін шығындардан тұрады. Кептіруге және ұнтақтауға кететін электр энергиясы шығындарын қоса алғанда алма сығындысының үнтағының өзіндік құны келесідей есептелінді: 10 кг алмадан 3 кг алма сығындысы қалдық ретінде қалады, алма сығындысын кептіргіш (2кВт, 10 сағ, 25 теңге/кВтсағ) қолдану арқылы кептіргендегі шығын 500 теңгені құрайды, кептірілген алма сығындысын лабораториялық диірменде (1.5 кВт., 30 мин,  25 теңге/кВт⋅сағ) майдалау арқылы алма сығындысының ұнтағын алынады. Диірменде ұнтақтау шығыны 18,75 теңгені құрады. 
Кептіру мен ұнтақтау шығындарының нәтижесінде алма сығындысынан алынған ұнтақтың толық өзіндік құны 172,92 теңге/кг құрады.
Аталған өндіріс технологиясын енгізудің тиімділігін бағалау үшін ТЖ 9213-330-23476484-01 «Пісірілген шұжықтар, жіңішке және қысқа шұжықтар. «Любительская» пісірілген шұжығы» бойынша пісірілген шұжық өнімдерін өндірудің экономикалық тиімділігі (бақылау) мен әзірленген технологияның экономикалық тиімділігі салыстырылды.
Алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімдерін өндіру кезінде өсімдік қоспалары қолданылады және одан арзан шикізат пайдаланылады, сондықтан шикізатқа кететін шығындар бойынша салыстырмалы есептеу жүргізу мақсатты болып табылады.
6.1-кестеде 100 кг дәстүрлі «Любительская» бақылау мен жаңа тәсілмен пісірілген «Алатау» тәжірибелік үлгілердің өзіндік құны есебі келтірілген. 2025 жылдың I тоқсанында 1-ші санаттағы күркетауық етінің бағасы килограммына 3480 теңге, ал күркетауық терісінің бағасы килограммына 700 теңге болды.
Материалдық шығындарды есепте тиімділікті анықтау 6.1-формула бойынша өндірістің құрамы мен қуатына байланысты жүзеге асырылады:

	Р = Q x Ц
	(6.1)


 
мұндағы: Р-тиімділік;
Q-өндіріс үшін шикізатқа қажеттілік, (кг);
Ц-бірлік бағасы.

Кесте 6.1 – Пісірілген шұжық өнімінің тәжірибелік және бақылау үлгісінің рецептуралары

	Шикізат және
материалдар атауы
	Тұтыну нормасы, кг
100 кг үшін
	1 кг шикізат бағасы, теңге
	100 кг шикізатқа кететін шығын, теңге

	Бақылау «Любительская»

	Күркетауық еті, 1 санатты
	50
	3480,00
	174000

	Сиыр еті
	25
	2500,00
	62500

	Шпик (омыртқалық және жақтауық)
	25
	1500,00
	37500

	Ас тұзы
	2,5
	94,00
	235

	Натрий нитриті, г
	7,5
	
	4.5

	Қант, г
	200
	410,00
	82

	Ұнтақталған қара бұрыш, г
	100
	2400,00
	240

	Ұнтақталған мускат жаңғағы немесе кардамон., г
	50
	2660,00
	133

	Шығым, 100 кг
	274694.5

	Тәжірибе «Алатау»

	Күркетауық еті, 1 санатты
	50
	3480,00
	174000

	Күркетауық терісі
	47
	700,00
	32900

	Алма сығындысының ұнтағы
	3
	172,92
	518,76

	Ас тұзы
	2,5
	94,00
	235

	Натрий нитриті, г
	7,5
	
	4.5

	Қант, г
	200
	410,00
	82

	Ұнтақталған қара бұрыш, г
	100
	2400,00
	240

	Ұнтақталған мускат жаңғағы немесе кардамон., г
	50
	2660,00
	133

	Шығым, 100 кг
	208113,26



6.1-кестеден пісірілген шұжық өндіру үшін 100 кг шикізатқа «Алатау» тәжірибелік үлгісі бойынша 208113,26 теңге көлемінде, ал бақылаудағы «Любительская» шұжық өнімі бойынша 274694,5 теңге ақшалай ресурстар пайдаланылады.
Айырмашылық 66581,24 теңгені құрады.

Кесте  6.2 – Қосымша материалдар құнының есебі

	Материалдар
дың атауы 
	Өлшем бірлігі
	100 кг өнімге арналған қосымша материалдар шығынының нормасы
	Қосымша материалдардың бірлігі үшін баға, тг
	Құны, тг

	Шпагаттар
	м
	22
	20
	440

	Қабықтар
	м
	32
	150
	4800

	Қыспалар  
	кг
	0,256
	1020
	261,12

	Барлығы
	5501,12



Қосымша материалдар құны 5 501,12 теңгені құрады.

6.2 Энергия ресурстарына шығындарды есептеу

Энергия ресурстарына қажеттілікті есептеу 6.2 формула бойынша жүргізіледі:
	С = N*Ц
	(6.2)



мұндағы: C-энергия ресурстары;
N-белгілі бір өнім көлеміне энергия ресурстарына қажеттілік;
Ц-энергия бірлігінің бағасы.

«Алатау» пісірілген шұжық өнімдері үшін қажетті энергия шығыны 6.3 кестеде көрсетілген.

Кесте 6.3 - Энергия шығындары

	Энергия ресурстарының атауы
	Саны
	Бағасы
	Соммасы, тенге

	Су, м3 
	18,76
	120
	2251,2

	Бу, мың ккал
	308
	6
	1848

	Электр энергиясы, кВт
	51,9
	25
	1297,5

	Суық, мың ккал
	39,6
	8,5
	336,6

	Барлығы 
	
	
	5733,3



«Алатау» пісірілген шұжық өнімдерін өндіру үшін энергия шығыны 5733,3 теңгені құрады.


6.3 Негізгі жұмысшылар санын есептеу
Жұмысшылар санын есептеу өндірістің кеңейтілген нормалары бойынша немесе бір жұмысшыға шаққандағы уақыт нормалары бойынша жүзеге асырылуы мүмкін. Бір жұмысшыға шаққандағы өндіріс нормалары бойынша санды есептеу мынадай формула бойынша жүргізіледі:

	[image: ]
	(6.3)



мұндағы: Nр - жұмысшылар саны (адам);
Мс-шикізат массасы (кг);
Нвыр /см - ауысымда бір жұмысшыға шаққандағы өндіріс нормасы, т/см.

Бір жұмысшыға шаққандағы өндіріс нормасы 0,025 т/сағ құрайды, өндіріс нормасын ауысымдағы сағат санына көбейту арқылы ауысымдағы бір жұмысшыға шаққандағы өндіріс нормасын есептеу қажет (6.4 кесте).

Нвыр/см = 0,025*8=0,2 т/см.

Кесте 6.4 – Жұмысшылар санын есептеу

	Жұмысшылар
санаты
	Ауысымда қайта
өңделетін шикізат
көлемі, т
	Ауысымда бір
жұмысшыны
өндіру нормасы
	Жұмысшылар
саны

	Негізгі
жұмысшылар
	1
	0,2
	5



Бір ауысымда 1 тонна ет өнімдерін өндіру үшін 5 жұмысшы қажет болады.

6.4 Негізгі жұмысшылардың еңбегіне ақы төлеу шығындарын есептеу

Негізгі жұмысшылардың негізгі жалақысы мына формула бойынша есептеледі:

	Жнег.жұм. = Тст x НЖС 
	(6.4)



мұндағы: Жнег.жұм. - негізгі жұмысшылардың негізгі жалақысы;
Тст-күнделікті тарифтік ставка;
НЖС-негізгі жұмысшылардың саны.

Негізгі жалақыны есептеу үшін 4 060 теңгеге тең орташа тәуліктік тарифтік мөлшерлемені алайық (6.5 кесте).
Негізгі жалақыны есептеу үшін орташа күндік тарифтік ставканы аламыз, ол (424,24 теңге*8 сағ) 3393,92 теңге/ауысымға тең.

Кесте 6.5 – Негізгі жалақыны есептеу

	Жұмысшылар
санаты
	Тарифтік мөлшерлеме
теңге / ауысым
	Жұмысшылар
саны
	Негізгі жалақы,
теңге

	Негізгі
жұмысшылар
	3 393,92
	5
	16 969,6



1 кг өнімге жалақыны есептейміз: 1 кг үшін жалақы = 16969,6/1000 = 16,9 теңге. Еңбекке ақы төлеу шығындары: 16,9х100 = 1690 теңгені құрайды. 
Қосымша жалақы негізгі жалақының он пайызын құрайды: 16,969,6*10%=1696,96
Негізгі және қосымша жалақының сомасын есептейміз:

Жжалпы = Жнег + Жқос=16969,66+1696,96 = 18666,56 теңге 1 ауысымға.

6.5 Өнімнің өзіндік құнын есептеу

Жабдықты ұстауға және пайдалануға арналған шығыстар негізгі және қосымша шикізат құнының 2%-ын құрайды.
Басқа өндірістік шығындар негізгі және қосымша шикізат құнының 5%-ын құрайды. Ет өнімдерінің өзіндік құнының шамамен құрылымына сүйене отырып, жалпы өндірістік шығындар өндіріс жұмысшыларының негізгі және қосымша жалақысының 243%-ын құрайды (6.5-кесте). Жалпы шаруашылық шығындар негізгі және қосымша өндірістік жұмысшылардың жалақысының 350%-ын құрайды. 

Кесте 6.6 – «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің өзіндік құнын есептеу

	Шығын түрлері
	100 кг өнімнің соммасы, теңге

	1
	2

	Негізгі және қосымша шикізат
	213614,38

	Отын және энергия
	5733.3

	Жұмысшылардың негізгі жалақысы
	16969.6

	Жұмысшылардың қосымша жалақысы
	1696.96

	Жабдықты ұстауға және пайдалануға
арналған шығыстары
	4272,29

	Жалпы өндірістік шығындары
	4535.97

	Жалпы шаруашылық шығыстары
	6533.30

	Басқа өндірістік шығындары
	10680,72

	Барлығы: өндірістік өзіндік құны
	264036,52

	Өндірістік емес шығындары
	3631,44

	Барлығы: толық құны
	267667,96

	Өнім бірлігінің өзіндік құны
	2676,68



Тиімділіктің жоспарланған деңгейінде сатылатын өнімнің көтерме бағасын есептеу тиімділіктің жоспарланған деңгейі 20%. Келесі 6.5 формула бойынша өнім бірлігіне және өнімнің бүкіл көлеміне пайда мөлшерін есептейміз:

	П = Р

	(6.5)


П=267667,96х20%= 53533,6 тенге,

мұндағы: П-пайда мөлшері;
С - сатылған өнімнің өзіндік құны;
Р – тиімділік деңгейі.

100 кг жартылай ысталған шұжықтың пайдасы 53533,6 теңгені құрайды. 1 кг өнімге пайда 535,34 теңгені құрайды.











Алтыншы бөлім бойынша қорытынды

«Алатау» пісірілген шұжығын өндіру үшін 100 кг шикізатқа 208113,26 теңге көлемінде ақша ресурстарын пайдалану керек, ал 100 кг өнімге 267667,96 теңге жұмсау қажет екені анықталды. 100 кг пісірілген шұжықтың пайдасы 53533,6 теңгені құрайды. Бір кг өнімнен түсетін пайда 535,34 теңгені құрайды. Экономикалық тиімділікті бағалау нәтижелері бойынша жаңа технологияны енгізу шикізат шығындарын 24,3 % - ға төмендетуге мүмкіндік берді.
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[bookmark: _Hlk191508329]1. Әдеби шолуда Қазақстан Республикасының құс ет өнімдерінің жағдайына талдау жүргізіліп, биологиялық құндылығы жоғары күркетауық еті мен терісінен дайындалған пісірілген шұжық өнімдерінің технологиясын жасаудың болашағы мен өзектілігі айқындалды. Ең көп сұранысқа ие ет шикізаты – құс еті. Зерттеу нысаны ретінде күркетауық еті мен терісі таңдалды. Жаңа пісірілген шұжық өнімін өндіру үшін алма сығындысының ұнтағы өсімдік қоспасы ретінде таңдалды.
Диссертациялық жұмыстың мақсаты мен міндеттеріне сәйкес зерттеу нысандары белгіленді. Ет және өсімдік шикізатының, дайын пісірілген шұжық өнімдерінің сапа көрсеткіштерін анықтаудың стандартты әдістері таңдалды. 
2. Құс еті шикізатының физико-химиялық және функционалдық-технологиялық көрсеткіштері зерттелді. Пісірілген шұжық өнімін әзірлеу үшін күркетауық еті мен терісін қолданудың орындылығы зерттелді. Ет турамасының (100кг) тәжірибелік үлгілеріне үлгі массасының 3-тен 8 кг дейінгі алма сығындысының ұнтағы енгізілді және функционалдық-технологиялық көрсеткіштер анықталды. Пісірілген шқжық өніміне ет шикізат массасынан 3%-дан 8%-ға дейін мөлшерде енгізгенде ылғал ұстағыш қабілеті 75,1%-дан 76,4%-ға дейін артты, бұл көрсеткіш бақылау үлгісінде ең төменгі көрсеткіш 74,0%-ды құрады. Сондай-ақ, алма сығындысының ұнтағымен байытылған үлгілерде рН көрсеткішінің төмен тенденциясы байқалады: бақылау үлгісінде – 5,80, ал тәжірибелік үлгілерде – 5,63-тен 5,34 дейін төмендеді. Ал, 7 күн сақталғаннан кейін бұл көрсеткіш бақылау үлгісінде 5,80-нен 5,85-ке артса, алма сығындысының ұнтағы қосылған тәжірибелік үлгілерде 5,63-тен 5,59-ға төмендейтіні дәлелденді.
3. Күркетауық еті, терісі және алма сығындысының ұнтағын қолдана отырып, пісірілген шұжықтың модельдік үлгілерін жасау үшін эксперимент жүргізу әдістемесі жасалды. Бақылаудағы үлгі үшін «Любительская» жартылай ысталған шұжық нұсқасы қабылданды. Тәжірибелік үлгілерде 1 санатты күркетауық еті мен оның терісі, ал алма сығындысының ұнтағы ұнтақ түрінде 3,0, 5,0, 8,0% мөлшерде тұздалмаған күркетауық етінің массасынан қолданылды. Зерттеу әдістемесіне сәйкес қабықта пісірілген шұжықтың 4 үлгісі жасалды.
4. Пісірілген шұжық өнімінің органолептикалық көрсеткіштерінің нәтижесі бойынша эксперименттік өнімнің №2 үлгісі таңдалды. Алма сығындысының ұнтағының 3% мөлшерінде енгізу пісірілген шұжық өнімінің органолептикалық көрсеткіштерін нашарлатпайтыны, керісінше жақсартатыны анықталды. 
5. Пісірілген шұжық өнімдерінің сапасын зерттеу барысында ет шикізат массасынан 3% мөлшерде алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» пісірілген шұжық өнімінің функциональды-технологиялық көрсеткіштері бақылау үлгісімен салыстырғанда ЫҰҚ 1,4 есе, ЫБҚ 1,02 есе және МҰҚ 1,5 есе артты. Сонымен тәжірибелік үлгі, бақылаумен салыстырғанда 1,18 % жалпы талшық мөлшеріне байытылды. Антиоксиданттық белсенділікті зерттеу нәтижелері бойынша, тәжірибелік үлгіде жалпы фенол (ТРС) құрамы бақылау үлгісімен салыстырғанда 1,7 есе, ABTS құрамы 1,2 есе, DPPH құрамы 1,5 есе артты. 
6. Тәжірибелік үлгілерді түстік сипаттамалары бойынша зерттеу нәтижесінде 3% алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгісінде ашықтық (L) 78,18, қызыл түстің мөлшері (a) 4,73; сары түстің мөлшері (b) 16,35 мөлшерлерін құрады. Соынмен қатар, пісірілген шұжық өнімдерін текстуралық профиль (ТРА) анализдеу нәтижесінде 3 % алма сығындысының ұнтағы қосылған «Алатау» тәжірибелік үлгіде қаттылық көрсеткіші бақылау үлгісіне қарағанда төмен болды, шұжықтарды өндіру күнінде бұл көрсеткіш бақылау үлгісінде 76,73 N, ал тәжірибелік үлгіде 66,17 N-ді құрады, серпімділік бақылау үлгісінде 0,78 мм, ал тәжірибелік үлгіде 0,61 мм-ді құрады, коезивтілік,  жабысқақтық пен шайнау қабілеті бойынша бақылау үлгісіне қарағанда төмен болды.
7. «Алатау» пісірілген шұжығының микробтық тұқымдану деңгейі зерделенді. Мақсат – шұжықтың эпидемиялогиялық тұрғыдан маңызды микроағзалармен тұқымдануының рұқсат етілген деңгейін анықтау. Белгілі болғанындай, дайын пісірілген шұжық өнімінде ішек таяқша тобының бактериялары, БГКП колиформалар, сальмонеллалар, L.monocytogenes, зең, S. aureus табылмады, КМАФАнМ мен ашытқылар құрамы сақтаудың соңына дейін артты және бұл көрсеткіштер КО ТР белгілеген шекті рұқсат етілген нормалардан аспады.
8. 100 кг «Алатау» пісірілген шұжықтың пайдасы 53 433,7 теңгені құрады. Экономикалық тиімділікті бағалау нәтижелері бойынша жаңа технологияны енгізу шикізат шығындарын 24,4% - ға төмендетуге мүмкіндік берді.
9. Жаңа өнім технологиясы «АФ Қайнар» ЖШС және Алматы қаласындағы «Асылай» ЖК шұжық шығару цехында өндіріс жағдайында сыналды. Жұмыстың ғылыми жаңалығы «Өсімдік қоспасы қосылған құс етінен пісірілген шұжық өндіру тәсілі» №9778 пайдалы моделі Қазақстан Республикасының патентімен және пісірілген шұжық өнімі «Алатау» АҚ СТ 990840000359-02-2025 стандарты мен технологиялық нұсқаулығымен расталды.
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Күркетауық терісі	Аргинин	Валин	Гистидин	Изолейцин	Лейцин	Лизин	Метионин+Цистин	Треонин	Триптофан	Фенилаланин+Тирозин	0.97	0.52	0.26	0.39	0.78	0.77	0.51	0.48	0.12	0.81	Бройлер терісі	Аргинин	Валин	Гистидин	Изолейцин	Лейцин	Лизин	Метионин+Цистин	Треонин	Триптофан	Фенилаланин+Тирозин	0.95	0.54	0.21	0.43	0.72	0.75	0.48	0.45	0.11	0.8	



Күркетауық терісі	Аспарагин қышқылы	Аланин	Глицин	Глутамин қышқылы	Пролин	Серин	Тирозин	Цистин	1.1499999999999999	1.04	1.96	1.68	1.21	0.54	0.31	0.27	Бройлер терісі	Аспарагин қышқылы	Аланин	Глицин	Глутамин қышқылы	Пролин	Серин	Тирозин	Цистин	1.21	1.0900000000000001	2.2400000000000002	1.71	1.23	0.56000000000000005	0.4	0.26	



Бақылау	T1 (3%)	T2 (5%)	T3 (8%)	74	75.099999999999994	76	76.400000000000006	


бақылау	0-күн	3-күн	5-күн	7-күн	5.8	5.82	5.85	5.85	T1 (3%)	0-күн	3-күн	5-күн	7-күн	5.63	5.68	5.67	5.59	T2 (5%)	0-күн	3-күн	5-күн	7-күн	5.5	5.51	5.51	5.49	T3 (8%)	0-күн	3-күн	5-күн	7-күн	5.34	5.35	5.36	5.31	сақтау кезеңі


рН




Бақылау	Ақуыз (%)	Май (%)	Күл (%)	Жалпы талшық (%)	16.87	9.98	2.3199999999999998	0	T1 (3%)	Ақуыз (%)	Май (%)	Күл (%)	Жалпы талшық (%)	15.35	10.11	1.87	1.18	T2 (5%)	Ақуыз (%)	Май (%)	Күл (%)	Жалпы талшық (%)	14.88	10.36	2.02	1.24	T3 (8%)	Ақуыз (%)	Май (%)	Күл (%)	Жалпы талшық (%)	13.89	10.51	1.95	1.63	
%




Қаттылық (Hardness)

бақылау	0	3	5	7	76.73	71.7	80.5	84.93	Т1	0	3	5	7	66.17	65.5	66.569999999999993	63.23	Т2	0	3	5	7	64.37	67.5	67.37	68.87	Т3	0	3	5	7	59.7	62.7	61.73	63.43	сақтау кезеңі (күндер)


[N]




Серпімділік (Springiness)

бақылау	0	3	5	7	0.78	0.79	0.87	0.84	Т1 (3%)	0	3	5	7	0.61	0.74	0.85	0.8	Т2 (5%)	0	3	5	7	0.56999999999999995	0.84	0.8	0.83	Т3 (8%)	0	3	5	7	0.48	0.53	0.92	0.57999999999999996	сақтау кезеңі (күндер)


[мм]




Коезивтілік (Cohesiveness)

бақылау	0	3	5	7	0.28999999999999998	0.27	0.28000000000000003	0.3	Т1 (3%)	0	3	5	7	0.24	0.25	0.26	0.27	Т2 (5%)	0	3	5	7	0.23	0.25	0.26	0.25	Т3 (8%)	0	3	5	7	0.2	0.24	0.25	0.24	сақтау кезеңі (күндер)





Жабысқақтық (Gumminess)

бақылау	0	3	5	7	22.53	19.22	23.02	25.19	Т1 (3%)	0	3	5	7	15.79	16.32	16.920000000000002	17.04	Т2 (5%)	0	3	5	7	14.75	16.79	17.559999999999999	17.64	Т3 (8%)	0	3	5	7	12.07	14.97	15.25	15.39	сақтау кезеңі (күндер)


[Nm]




Шайнау қабілеті (Chewiness)

бақылау	0	3	5	7	17.61	15.16	20.260000000000002	21.06	Т1 (3%)	0	3	5	7	9.68	12.18	14.45	13.46	Т2 (5%)	0	3	5	7	8.4499999999999993	14.01	14.22	14.83	Т3 (8%)	0	3	5	7	5.78	8.02	14.02	8.92	сақтау кезеңі (күндер)


[N]




Бақылау	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Сөлділігі	Дәмі	6.87	6	5.62	7.5	7.31	7.5	T1	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Сөлділігі	Дәмі	7.5	7.5	7	7.31	6.75	7.31	T2	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Сөлділігі	Дәмі	6.5	6.75	7	6.75	6.5	6.25	T3	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Сөлділігі	Дәмі	6.12	6	6.37	5.5	6	5.5	



Бақылау	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Сөлділігі	Дәмі	6.37	6.75	5.12	7.31	7	7.18	T1	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Сөлділігі	Дәмі	7.25	7.06	6.5	7	6.5	7	T2	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Сөлділігі	Дәмі	6.37	6.25	7.5	6.5	6	6	T3	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Сөлділігі	Дәмі	5.37	5.12	7.5	5.08	5.37	5.0599999999999996	



Бақылау 	
ылғал ұстағыш қабілеті	ылғал байланыстырғыш қабілеті	май ұстағыш қабілеті	47.98	80.510000000000005	59.38	Тәжірибе «Алатау»	
ылғал ұстағыш қабілеті	ылғал байланыстырғыш қабілеті	май ұстағыш қабілеті	67.88	81.599999999999994	86.41	



Бақылау	0-күн	3-күн	5-күн	7-күн	5.8	5.83	5.85	5.85	Тәжірибе «Алатау»	0-күн	3-күн	5-күн	7-күн	5.63	5.68	5.67	5.59	сақтау кезеңі


рН




аргинин	лизин	тирозин	фенилаланин	гистидин	лейцин+изолейцин	метионин	валин	пролин	треонин	серин	аланин	глицин	0.73199999999999998	1.143	0.54900000000000004	0.59499999999999997	0.19700000000000001	0.91500000000000004	0.40699999999999997	1.143	0.96	0.68600000000000005	0.64	1.006	1.143	
аминқышқылдың массалық үлесі, %



Бақылау	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Шырындылығы	Дәмі	6.87	6	5.62	7.5	7.31	7.5	Тәжірибе «Алатау»  	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Шырындылығы	Дәмі	7.5	7.5	7	7.31	6.75	7.31	



Бақылау	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Шырындылығы	Дәмі	6.37	6.75	5.12	7.31	7	7.18	Тәжірибе «Алатау»  	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Шырындылығы	Дәмі	7.25	7.06	6.5	7	6.5	7	#REF!	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Шырындылығы	Дәмі	1	#REF!	Жалпы көрінісі	Түсі	Иісі	Текстурасы	Шырындылығы	Дәмі	1	



2023 ж.	Құс	Шошқа	Жылқы	Қой мен ешкі	Ірі қара мал	49682.6	705	3856	21786	8538.1	2024 ж.	Құс	Шошқа	Жылқы	Қой мен ешкі	Ірі қара мал	56542.5	731.2	3962.5	21865.599999999999	8608.9	



#REF!	1990	1991	1992	1993	1994	1995	1996	1997	1998	1999	2000	2001	2002	2003	2004	2005	2006	2007	2008	2009	2010	2011	2012	2013	2014	2015	2016	2017	2018	2019	2020	2021	2022	1	Птица,  млн. голов	1990	1991	1992	1993	1994	1995	1996	1997	1998	1999	2000	2001	2002	2003	2004	2005	2006	2007	2008	2009	2010	2011	2012	2013	2014	2015	2016	2017	2018	2019	2020	2021	2022	59.9	59.9	52.7	49.8	32.700000000000003	20.8	15.4	16	17	18	19.7	21.1	23.8	24.8	25.6	26.2	28.2	29.5	30.1	32.700000000000003	32.799999999999997	32.9	33.5	34.200000000000003	35	35.6	36.9	39.9	44.3	45.041415999999998	43.334963000000002	47.884731000000002	49.787652000000001	
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16.04.2024
Laboratory test protocol Ne0024
Product Name: Cooked sausage

Definition: The determination of 2,2-azinobis (3-ethylbenzothiaziline-6-sulfonate) (ABTS+)

radical scavenging activity

Method: Method by Bai et al., 2016. Mixing 7mM of stock solution with 2.45mM K25:0s, incubated
in darkness at 25°C for 12-16h. 990uL of ABTS+ solution was mixed with 10uL of sausage
supernatant, incubated at ~25°C for 6min. The absorbance was spectrophotometrically measured
at 734 nm via UV-Vis Spectrophotometer (GENESYS™ 180, ThermoFisher Scientific Inc.,
Madison-USA).

Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date:16-17.04.2024

Nazwa probki Samples ABTS (uMTrolox/g)/1000
Probka 1 Control 195,2333 2,15
Prébka 2 Control 2372 2,61
Probka 3 Control 215,5667 2,37
Prébka 4 T1 275,3333 3,03
Prébka 5 T1 251,4333 2,77
Prébka 6 T1 283,7333 3,12
Prébka 7 T2 312,4333 3,44
Prébka 8 T2 327,8333 3,61
Prébka 9 T2 344,2 3,79
Prébka 10 3 382,2333 4,20
Prébka 11 T3 335,5333 3,69
Prébka 12 T3 390,5333 4,30

Head of the Department of

Functional Food Products Development: Malgorzata Korzeniowska

Kierownik Ka

‘WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES
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UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW

TEL. +48 71 3207782 «

E-MAIL: DFFPD(@UPWR .EDU.PL *




image71.jpeg
WROCLAW UNIVERSITY
OF ENVIRONMENTAL
e AND LIFE SCIENCES

FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT

23.04.2024
Laboratory test protocol Ne0025
Product Name: Cooked sausage
Definition: Texture Profile Analysis

Method: Method by Bourne et al., 1982. Samples (length and diameter of 15 cm and 25 mm,
respectively) were compressed twice to 50% of their original height (50% deformation, head
speed 60 mm/min, relaxation time 30 s). The parameters: Hardness (kg); Adhesiveness (kgxs);
Cohesiveness (mm/mm); Springiness (mm); Gumminess (mm): (hardness x cohesiveness) and

Chewiness (kg): (springiness x gumminess).
Zwick/Roell Z010 testing machine (Zwick Testing Machines Ltd., Leominster Herefordshire, UK).
Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date:23-30.04.2024

Day 0

Nazwa Samples Hardness Springness Gumminess Chewiness Cohesiveness
prébki [N] [mm] [Nm] [N] [
Prébka1  Control 72,1 0,78 21,67 16,92 0,3
Prébka2  Control 69,2 0,78 19,44 15,13 0,28
Prébka3  Control 88,9 0,78 26,48 20,78 0,3
Prébka4  T1 68,1 0,64 16,2 10,4 0,24
Prébka5  T1 69,5 0,6 17,25 10,43 0,25
Prébka6  T1 60,9 0,59 13,93 8,21 0,23
Prébka7 T2 63,8 0,6 14,33 8,58 0,22
Prébka8 T2 66,1 0,57 15,14 8,67 0,23
Prébka9 T2 63,2 0,55 14,77 8,1 0,23
Prébka 10 T3 52,8 0,51 10,84 5,58 0,21
Prébka 11 T3 62,3 0,45 12,59 5,62 0,2
Prébka 12 T3 64 0,48 12,79 6,15 0,2
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Day 3
Nazwa Samples Hardness Springness Gumminess Chewiness Cohesiveness
probki IN] [mm] [Nm] IN] [
Prébkal  Control 64,1 0,82 16,79 13,74 0,26
Prébka2  Control 771 0,76 19,06 14,46 0,25
Probka3  Control 73,9 0,79 21,82 17,27 0,3
Prébka4  TI 66,8 0,69 15,83 10,94 0,24
Probka5 T1 67,2 0,62 16,44 10,26 0,24
Prébka 6  TI 62,5 0,92 16,7 15,35 0,27
Prébka7 T2 74,3 0,92 18,54 17,06 0,25
Probka8 T2 56,2 0,92 13,89 12,77 0,25
Prébka9 T2 72 0,68 17,93 12,21 0,25
Probka 10 T3 62,8 0,54 14,54 792 0,23
Probkall T3 60,8 0,51 14,18 725 0,23
Prébka 12 T3 64,5 0,55 16,18 8,88 0,25

Day 5
Nazwa Samples Hardness Springness Gumminess Chewiness Cohesiveness
probki IN] [mm] [Nm] [N] [
Prébkal  Control 81,9 0,92 23,87 21,96 0,29
Probka2  Control 72,6 0,78 19,78 155 0,27
Prébka3  Control 87 0,92 254 23,33 0,29
Prébka4 Tl 66,8 0,92 16,62 15,29 0,25
Probka5 Tl 68,3 072 16,78 12,12 0,25
Prébka6  T1 64,6 0,92 17,36 15,95 0,27
Prébka7 T2 61,7 0,61 15,48 9,41 0,25
Prébka 8 T2 62,8 0,92 15,49 14,26 0,25
Probka9 T2 77,6 0,88 21,71 19 0,28
Probka 10 T3 58,4 0,92 13,87 12,74 0,24
Préobka 11 T3 59,5 0,92 14,87 13,68 0,25
Prébka12 T3 67,3 0,92 17,02 15,65 0,25

Day 7
Nazwa Samples Hardness Springness Gumminess Chewiness Cohesiveness
probki [N] [mm] [Nm] [N] [
Prébkal  Control 82 0,78 2391 18,57 0,29

WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES
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Prébka2  Control 90,3 0,81 26,74 21,69 0,3
Prébka3  Control 82,5 0,92 24,93 22,91 0,3
Probka4  T1 63,3 0,56 18,41 10,32 0,29
Prébka5 T1 67,9 0,92 17,05 15,67 0,25
Prébka6 Tl 58,5 0,92 15,65 14,38 0,27
Prébka7 T2 72,3 0,92 19,65 18,07 0,27
Prébka8 T2 65,6 0,65 15,32 9,92 0,23
Prébka9 T2 68,7 0,92 17,94 16,49 0,26
Prébka 10 T3 63,2 0,67 14,87 9,92 0,24
Prébka 11 T3 64 0,54 15,6 8,43 0,24
Probka 12 T3 63,1 0,53 15,7 8,4 0,25
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30.04.2024
Laboratory test protocol Ne0026
Product Name: Cooked sausage
Definition: The color parameters

Method: Samples slices (15 x 25 mm). L* (lightness) a* (redness) b*(yellowness) values.
Calibration: L¥=+97.83, ax=—0.43, bx=+1.98..

Reflectance colorimeter Minolta CR-400
Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date: 30.04.-07.05.2024

Day 0
Nazwa probki Samples L a b
Probka 1 Control 83,12 5,98 21,6
Probka 2 Control 84,12 6,19 22,26
Probka 3 Control 85,62 5,43 18,88
Prébka 4 T1 77,47 4,82 16,76
Prébka 5 T1 78,25 4,65 17,74
Prébka 6 T1 78,81 473 17,69
Prébka 7 T2 78,97 4,57 17,76
Prébka 8 T2 81,05 419 16,91
Prébka 9 T2 79,04 4,54 17,78
Prébka 10 T3 76,52 4,31 17,73
Prébka 11 T3 76,97 43 17,82
Prébka 12 T3 76,01 4,32 19,18
Day 3
Nazwa probki Samples L a b
Probka 1 Control 80,64 5,84 20,34
Probka 2 Control 80,23 5,86 20,92
Probka 3 Control 7947 59 19,34
Prébka 4 T1 74,99 4,98 16,42
Prébka 5 T1 75,68 4,56 16,86
Prébka 6 T1 75,14 4,88 15,77
Prébka 7 T2 76,49 4,17 16,15
WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES Kierownik Katadry
® FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE Rozej FyConalgyalrPRukiow Zywnoi
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Prébka 8 T2 75,73 4,17 17,56
Prébka 9 T2 75,78 4,39 17,09
Prébka 10 T3 73,11 4,43 17,49
Prébka 11 T3 73,45 4,23 17,46
Prébka 12 T3 74,03 4,38 17,82
Day 5
Nazwa probki Samples L a b
Probka 1 Control 76,27 6,35 18,72
Probka 2 Control 76,62 6,26 17,01
Prébka 3 Control 77 6,21 17,97
Prébka 4 T1 71,51 5,15 15
Prébka 5 T1 70,38 5,52 15,44
Prébka 6 T1 72,02 5,02 16,36
Prébka 7 T2 71,83 4,55 15,85
Prébka 8 T2 71,57 541 15,7
Prébka 9 T2 69,67 513 14,54
Prébka 10 T3 69,48 4,9 16,56
Prébka 11 T3 70,16 4,96 16,41
Prébka 12 T3 69,65 4,53 16,3
Day 7
Nazwa probki Samples L a b
Probka 1 Control 76,03 6,55 16,94
Probka 2 Control 75,97 6,9 18,47
Prébka 3 Control 76,78 6,49 16,87
Prébka 4 T1 71,71 5,41 15,5
Prébka 5 T1 71 5,23 15,69
Prébka 6 T1 71,34 5,09 15,1
Prébka 7 T2 70,52 4,72 16,1
Prébka 8 T2 71 4,9 16,05
Prébka 9 T2 71,06 4,8 16,56
Prébka 10 T3 69,21 5,01 16,67
Prébka 11 T3 69,38 4,67 16,35
Prébka 12 T3 69,54 4,7 17,08

Head of the Department of

Functional Food Products Development:

WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES

FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE

DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW

TEL. +48 71 3207782 «

E-MAIL: DFFPD@UPWR.EDU.PL »

Malgorzata Korzeniowska
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AREXCELLENCE IN RESEARCH

WROCLAW UNIVERSITY
OF ENVIRONMENTAL
AND LIFE SCIENCES

FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
14.05.2024
Laboratory test protocol Ne0027
Product Name: Cooked sausage
Definition: Colonies of microorganisms

Method: Method by Salejda et al., 2016. 20g of sample homogenized with peptone water (peptone
1.0 g/L, NaCl 8.5 g/L) for 1 min using a laboratory blender (Easy Mix, AES Laboratories, France).
Series of dilutions were prepared and 1ml of each was put into the center of Petri dishes (10 cm
diameter). 15 ml of culture medium that consisted of 5.0 g/L tryptone, 2.5 g/L yeast extract, 18.0
g/L agar (BTL Ltd. Lodz, Poland), and 1.0 g/L anhydrous glucose (Chempur, Piekary Slaskie,
Poland) was added to each plate and mixed. Incubation: at 30£1C for 72h. Calculation of
microorganism with a hand type colony counter (N.USUI & Co. Ltd, BIO KOBE, Japan).

[PN-A-82055-2:1994 Meat and meat products. Microbiological tests. General principles of testing];

[PN-A-82055-3:1994 Meat and meat products. Microbiological tests. Sample and dilution
preparation].

Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date: 14-21.05.2024

Day 0
Nazwa probki Samples cfu/g
Prébka 1 Control 0.25*10¢
Probka 2 Control 0.28*10¢
Prébka 3 T1 0.19*10¢
Prébka 4 T1 0.15*10¢
Prébka 5 T2 0.13*10¢
Prébka 6 T2 0.12*10¢
Prébka 7 T3 0.08*10*
Prébka 8 T3 0.09*10*

Day 7
Nazwa probki Samples cfu/g
Prébka 1 Control 2.09*10*
Probka 2 Control 2.04*10*
Prébka 3 T 1.09*104
WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES P Lok core
FACULTY OT BIOTECIINOLOGY AND FOOD SCIENCE j
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT b

UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW
TEL. +48 71 3207782 «
E-MAIL: DFFPD(@UPWR .EDU.PL *
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AREXCELLENCE IN RESEARCH

WROCLAW UNIVERSITY
OF ENVIRONMENTAL
AND LIFE SCIENCES

FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT

Prébka 4 T1 1.20*10*
Prébka 5 T2 0.88*10*
Prébka 6 T2 0.89*10*
Prébka 7 T3 0.80%10*
Prébka 8 T3 0.69*104

Head of the Department of

Functional Food Products Development:

WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES
FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT

UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW
TEL. +48 71 3207782 «
E-MAIL: DFFPD(@UPWR .EDU.PL *

Malgorzata Korzeniowska

Kierownik Katpdry

Rozwoju FyaClonalgyalrPodukiow Zywnosciguyeh
P > &
drérabin. 7zata Korzentowska

profesor uczelni
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WROCLAW UNIVERSITY
OF ENVIRONMENTAL
e AND LIFE SCIENCES

FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
21.05.2024
Laboratory test protocol Ne0028
Product Name: Cooked sausage
Definition: Cercopmpiit anaans

Method: Method by Lewless & Hildegarde, 2010. A scale from 1-dislike extremely to 9-like
extremely. 1 cm slices of sausages served warm to the six previously trained panelists in the
Department of Functional Food Products Development (Wroclaw University of Environmental
and Life Sciences, Poland), (24-35 years). Coded samples were presented to test panelists
individually and they were asked to evaluate the samples for sensory attributes, namely, smell,
color, taste, texture, juiciness, and overall acceptability. Each sample was coded with a randomly
selected 3-digit number and served on a white paper plate.

Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date: 21-28.05.2024

Day 0
Color Flavour Texture Juiciness Taste OAA
Control  6.0£0.20  5,62+0.62 7,50.41 7,31+0.13 7,5+1.91 6,87+0.47
T1 7,5+054  7.0+040  7,31x0.2 6,75+0.29 7,31£10.23 7,5+0.40
T2 6,75£0.50  7.0£1.63  6,75+0.50 6,5+1.0 6,25+0.0.95 6,50+0.70
T3 6.0:0.57 6,37+0.48 5,50+0.70 6.0x1.15 5,5+1.0 6,12+0.48
Day7
Color Flavour Texture Juiciness Taste OAA
Control  6,75£0.5  5,12+0.25 7,31+0.37 7.0£0.2 7,18+0.23 6,37+0.25
T1 7,06+0.12  6.5+0.57 7.0+0.00 6,5+0.57 7.0+0.45 7,25+0.28
T2 6,25£0.86  7,50.57 6,5+0.57 6.0£0.81 6.0£0.73 6,37+0.47
T3 512+0.14 7.5x0.58 5,08+0.38  5,37+0.32 5,06+0.12 5,37+0.48

Head of the Department of

Functional Food Products Development: Malgorzata Korzeniowska

dr$rb. inz. Tz

profesor ucz
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‘WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES
) FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
1r DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW
TEL. +48 71 3207782 «
E-MAIL: DFFPD(@UPWR .EDU.PL *

AREXCELLENCE IN RESEARCH
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AREXCELLENCE IN RESEARCH

WROCLAW UNIVERSITY
OF ENVIRONMENTAL
AND LIFE SCIENCES

FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT

29.05.2024
Laboratory test protocol Ne0029
Product Name: Cooked sausage
Definition: Total Dietary Fiber
Method: Total dietary fiber (TDF) was determined using the standard AOAC procedure
Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date: 29-31.05.2024

Nazwa prébki Samples TDF
Probka 1 Control -

Probka 2 T1 1.18
Prébka 3 T2 1.24
Prébka 4 T3 1.63
Préobka 4 Apple pomace 21.0

Head of the Department of

Functional Food Products Development: Malgorzata Korzeniowska

‘WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES
FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW

TEL. +48 71 3207782 «

E-MAIL: DFFPD’@,UPW’R EDU.PL »
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AREXCELLENCE IN RESEARCH

WROCLAW UNIVERSITY
OF ENVIRONMENTAL
AND LIFE SCIENCES

FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
04.06.2024
Laboratory test protocol Ne0030
Product Name: Cooked sausage
Definition: Total Phenolic Content

Method: Method LC-MS. 1 g sample+20mL of 80% aqueous methanol with 1% hydrochloric acid.
Sonication 15 min in the dark room for 24 h (20°C). Centrifugation 10 min (20.878g). Polyphenolic
compounds were quantified using a Merck-Hitachi HPLC system with a diode array detector.
Separation was performed on a Synergi Fusion RP-80A column at 30°C, using 2.5% acetic acid
(solvent A) and acetonitrile (solvent B). A gradient from 0% to 25% B over 36 minutes was used,
with detection at 280, 320, and 360 nm for various polyphenol classes.

Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date: 04-11.06.2024

Nazwa probki Samples mg GAFE/kg
Probka 1 Control 18.8
Probka 2 T1 31.37
Prébka 3 T2 32.03
Prébka 4 T3 78.24
Probka 4 Apple pomace 366.58

Head of the Department of
Functional Food Products Development: Malgorzata Korzeniowska

Kierowik Kaodry

Rozwoju FyaGonalgyatePiduk

>
~ >
dréaB inz-Whrigorzata Korzentowska

profesor uczelni

WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES
FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW

TEL. +48 71 3207782 «

E-MAIL: DFFPD@UPWR.EDU.PL »
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AO «AAMATHHCKHIT TEXHOJIOrHIECKHIT yHHBEPCHTET
Hayuno-ucenenoarenbekas 1aGopatopis 1o oLeHKe kauecTsa H 6e30macHocTH

TPO/I0BOJILCTBEHHBIX MPOJIYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsi, np. PaitbivGexka 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

TMPOTOKOJI UCTIBITAHUI Ne 1206 o1 «25» nost6psi 2024 .
Hanmenosanme npoaykuni: Bapenasi konGaca Ne6 ¢ 1o6apiennem nopomia u3 BerKHMOK #6710k
copra «"oanen Jleanmee» 3%
Peructpanmonnbiii Homep: 1206
Jlata noctynaenus o6pasua: 06.11.2024 r.
Ocnosanue juis uenbiranmii (akt ot6opa u np.): AP22684574 «OnTumMn3anusi TeXHOJIOTHH # Ka1ecTBa

Bapenwix  Koabac w3 mseca nTHn ¢ jAobaBienueM  OTACABHBIX NOGOUHBIX MPOAYKTOB
PACTCHHEBOACTBAY,
Sassurens: Koiimbibaesa A.
Hsrorosutens (ctpana, pupma, npeanpusTue):
Bun uenviranmii: Konrposbnsrii
Jlata usrotoBnenus:
Cpok roanocTh:
Jlata Havyana ¥ OKOHYaHMs ucnbiTanuii: 06.11.2024 r.-25.11.2024 r.
OGo3snauenue HJI Ha npoyKLumio:
VeinoBus npoBeieHUs HenbITanus: Temnepatypa — 21°C, BraxkHocTs — 64%.
HaumenoBanne nokasareueii, exnnnusl | Hopma DakTHYECKHE HJI na meTon!
H3MepeHnst no HJ{ PpesyabTaThl HCNBITAHMI
1 2 3 4
DH3HKO-XHMHYECKHE M0KA3aTe/H:
-MaccoBas 7107151 KHpa B Niepcuepe Ha CyXue 36,09+0,49 I'OCT 23042-2015
BelecTsa, %
-MaccoBas 10715 Oeska B mecyeTe Ha cyXue 40,13+0,55 'OCT 25011-2017
BelecTsa, %
-BYC, % 67,88+0,88 Meton Bapransna
-BCC, % 71,60+0,90 Mertona npeccoBaHust
-KYC, % 71,13+0,97 Pedpakromerpuuecknii
MeToa
-MaccoBas 0I5 YIJIeBOJ0B, %o He oGHapyskeHo Ilepmanranomerpuyec-
KM MeTo1
AMHHOKHCJIOTHBIIi cOcTaB, % TMpunoxenne Nel I'OCT P 55569-2013
ZKHpHOKHCIOTHBII cocTaB, % [Mpunoxerne Ne2 I'OCT P 55483-2013
) Ha6uesa X.C.
Camanyn AW
4724 Myrupin M.E.
Toneyxatosa H.C.
”pl)lukd.‘l HCnBITaHuH PACcHpoCTpanActIcs TONLKO Ha o()pmcu‘uomlcpnlymii MCIBITAHIAM
YacTiynas WK noHas fiepeneyarka npoTokoaa uenbiranmii 6e3 pasperienns Hayuno-neeneaosarensekoii 7aG0patophit 10 OUCHKE KauecTsa

# 6E301ACHOCTH NIPOJIOBONLCTBEHHBIX POAYKTOR
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Tpuaoxenne Nel k npotokoay ncnsrranmii No 1206 o1 «25» nosibpst 2024 ¢

Narai12.11.2024 14:33:35
Oneparop:polzovatel
daitn 3OI:C:\Lumex\Elforun\mdf\AK_Capaensku Ne5_2411121433 mdf
dain metopa:C:\Lumex\Elforun\Niporpammbi\AK _cx1. 30.10.2015
Temneparypa ananuaa:30.0 °C
[AnunHa BonHbI: 254

MNpoba: Cappensku Ne6

3ran 1. Bpems 959 cek, Hanp. 25 kB, laen. 0 m6ap, [invHa BONHbI 254 HM.
Metop pacueta:AGconioTHan rpanyuposka.
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KoHu,,mr/ Macc, Jons
N [Bpems KomnoHeHT BuicoTa [Havano| Koxey [Mnowasb n oo Y%
1]3.380 2.538 | 3.352 | 3.405 | 26.43 0.00 0,00
213433 apruHuH 1.189 | 3.408 | 3.465 | 14.13 16.0 0,732+0,293
3[4.508 NU3UH 2.928 | 4.462 | 4.530 | 51.99 25.0 1,143+0,389
414.668 TUPO3NH 0.599 | 4630 [ 4693 | 11.33 12.0 0,549+0,165
5|4.718 | denunanaHud 0.889 [ 4.693 | 4.750 [ 13.35 13.0 0,595+0,178
6]4.817 rUCTUANH 0.350 | 4.790 | 4.853 | 4.534 4.30 0,197+0,098
7 [4.983 | neumn+usonenuns| 1.893 | 4.923 | 5028 | 55.17 20.0 0,915+0,238/
8[5.060 METUOHUH 0.593 | 5.028 | 5.082 10.7 8.90 0,407+0,138
95.127 BanvH 1.734 | 5.082 | 5157 | 37.69 25.0 1,143+0,457
10| 5.193 nponvH 1.840 | 5.157 | 5222 | 34.61 21.0 0,960+0,250
11] 5.253 TPEOHMH 1.397 | 5222 | 5280 | 2243 15.0 0,686+0,274
12| 5.403 cepvH 1.261 [ 5.348 | 5428 | 26.73 14.0 0,640+0,166
13| 5.472 anaHuH 2629 | 5428 | 5497 | 52.33 22.0 1,006+0,262
14 5.735 rINUMH 3.243 | 5660 | 5767 | 73.36 25.0 1,143+0,389
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Tpnaoxkennen Ne2 k nporoxony ucnsrrannii Ne 1206 ot «25» nos6pst 2024 r.

NetChrom v2.1

[Nara: 30.12.2024 Bpems: 15:19:29

241226102756.chr
MUDHOKUCNOTHBINA cocTas - 2018.met
26.12.2024 10.27.56

Tun xpomatorpaca Kowucrannioxc-4000M
Moavns nerexronos Nna-TMA-330
Howmep xpomatornaca 1
Wma xpomatorpacda Na6 110
PaGouue nerextops! nua
Oneparop Toneyxanosa H.C
MNpoba
Homep npo6ut 1
Mecro or6opa HWA N6
HaumenoBanue
Cappensku Ne5
omMarornamMmma
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WUpeHTudomkauus
. Tunpacyeta  BHyTpeHHss Hopmanusauma
Ne  KomnoHeHT KoHueHTpauus, % 06.
1 Methyl Butyrate 2,064153
2 Methyl Hexanoate 97,745968
3 Methyl Heptadecanoate 0,036569
4 Gamma-Linolenic acid Methyl 0,001948
5 Linolelaidic acid methyl ester 0,000007
6  Cis-9- Oleic acid methyl 0,005123
74 Trans -9- Elaidic acid methyl ester 0,093450
8 Methyl cis-5,8,11,14,17- Eicosapentaenoate 0,052219
9 Cis-8,11,14- Eicosatrienoic acid methyl ester 0,000083
10  Methyl Heneicosanoate 0,000013
11 Cis-13,16- Docosadienoic acid methyl ester 0,000020
12 Methyl Behenate 0,000447

100,000000
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AO «AaMATHHCKHIT TEXHOJIOTHIECKHI YHHBEPCHTET»
Hayuno-ueesenopatesibekas 1aGopaTopus 110 oteHKe KauecTsa 1 6e30macHocTH

ALMATY NPOJIOBOILCTBEHHBIX MPOJYKTOB
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsi, np. PaiisimGeka 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI UCIIBITAHHIA Ne 1208 ot «25» nos6ps 2024 r.
Hanmenosanne npoaykumn: Bapenas koa6aca Nel (konTpoabnbiii o6pasel, ienb NpUroToB/IenHns)
Peructpaunonnniii nomep: 1208
Jlara nocrynnenns oGpasua: 06.11.2024 r.
Ocnosanue st ucnbiTanmii (akr ot6opa u np.): AP22684574 «OnTuMH3anus TeXHOJOIHH H KaecTBa
Bapenbix KoaGac M3 Msca nTHN ¢ J00aBjaenHemM OTAEALHBIX M0GOYHBIX MPOAYKTOB
PACTEHHEBOACTBAY.
3assurens: Koiimbibaesa A.T.
Hsrorosutens (ctpana, pupma, npeanpusTHe):
Bun uenbiranuii: Konrpoabnsiii
Jlata u3roToBnieHus:
Cpok ronHocTH:
Jlata Hayana U OKOH4YaHHMs ucnbiTanuii: 06.11.2024 r.-14.11.2024 .
OGo3nauenne HJ Ha npoaykumio:
VcnoBHs NpoBeaeHHs HenbiTauus: Temnepatypa — 21°C, BraxHocts — 64%.

HanmenoBanne noka3areeii, exnnannst | Hopma PaKkTHYECKHE HJI na metoast

H3MepeHHs no HJ{ pe3yabTaThl HCNBITAHHI

1 2 3 4
DH3HKO-XHMHYECKHE M0KA3aTe/H:
-pH, en 5,43 ToTeHuuomeTpHuecKuii
MeTon

-THobapbutyposoe uucio, Mmr MA/kr 0,173+0,002 I'OCT P 55810-2013
MuKpoGHOJIOrHYecKHii NOKa3aTeaHn:
-E.coli, KOE/r He o6Hapy:xeHo T'OCT 28560-90
-KMA®ARM, KOE/r 2% 102 ['OCT 10444.15-94
-BIKIT (konudpopmbr) B 1,0 cm® npoaykra He o6Hapyxeno I'TOCT 31747-2012
-NaToOreHHbIE, B TOM YHCJIE CalIbMOHELTbI He o6HapyxeHo I'OCT 31659-2012 (ISO
B 25 cm® (r) npoaykTa 6579:2002)
-L.monocytogenes, KOE/r He o6HapyxeHo T'OCT 32031-2012
-niecenb, KOE/r He o6HapyxeHo T'OCT 10444.12-2013
-nposoxu, KOE/r 3 'OCT 10444.12-2013
-S.aureus, KOE/r He o6HapyxeHo T'OCT P 52815-2007

I1poToKon MCnLITaHKA PACIPOCTPANACTCA TOALKO HA 06PAIELL, NOABEPIHYTHII HCILITANMAM
YacTiumas WK NOINAA TepeneyaTka NpoTokona mensrraniii Ged paspetenia Hayuno-neene 0pateibekoii 1aGopartopiit 1o OLEHKE Kauectsa
1 6e301aCHOCTH NPOJOBOILCTBEHHBIX NPOAYKTON
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ALMATY
TECHNOLOGICAL
UNIVERSITY

AO «AaMaTHHCKRIE TEXHOTOTHYECKHIT YHHBEPCHTET»
Hayuno-Heeaeopateibckas iaGopatopus 10 olieHke KauecTsa u 6e30MacHocTH
1PO/I0BOILCTBEHHDBIX NMPOAYKTOB
050061, r.Anmarsi, nip. Paiibim6exa 348/5, Tes. 8(727)2774743,

e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI HCITBITAHHIA Ne 1213 ot «25» nositips 2024 1.
Hanmenosanme npoaykiwn: Bapenas koa6aca Ne6 ¢ jo6aiiennem nopomka u3 BLIKHMOK 50,10k

copra «"oanen Jleanmec» 3% (renb npHroToB/IeHHs)

Perncrpaunonnsiii nomep: 1213
Jlata noctynnenns obpasua: 06.11.2024 r.

OcHoBanue a1 HenbiTakuii (akt ot6opa u n1p.): AP22684574 «OnTHMH3ANMS TEXHOIONHH H KA1€CTBA

BapeHbIX Koabac wu3
PACTEHHEBOACTBAY.
3assurens: Kolimbioaena A.T.

Hsrotosurens (cTpana, pupma, npeanpuaTHe):

Bun uenbrrannii: Konrponbsubiit
JlaTa U3roToBNEHHA:
Cpok roaHocTH:

Msica NTHI C nobGasiennem

OT/AeJIbHBIX

Jlata Hauana ¥ OKOHuaHHMs ucnibiTanuii: 06.11.2024 r.-14.11.2024 r.

O6o3nauenne HJI Ha npoaykumio:

VcnoBus npoBe/ieHs enbITanKs: Temneparypa — 21°C, BrakHOCTb — 64%.

1n0604HBIX

NPOAYKTOB

-THo6ap6uTypoBoe uncio, Mr MA/kr
MuxpoGuonornyeckuii nokasareiu:
-E.coli, KOE/r

-KMA®ARM, KOE/r

-BI'KIT (konucdopmsi) B 1,0 M’ npoaykra
-NaTOreHHbIE, B TOM YHCIIE CANbMOHEIIbI
B 25 cM? (r) npoaykTta
-L.monocytogenes, KOE/r

-nnecenb, KOE/r

-pposoku, KOE/T

-S.aureus, KOE/r

0,191+0,003

He o6HapysxeHo
3%10?

He obHapysxeHo

He o6GHapyxeHo

He o6HapysxeHo
He o6HapysxeHo
2
He o6HapyxeHo

HaumenoBanne nokasareseii, exuuansl | Hopma DakTHYECKHE H/I na meroas!
H3MepeHHs no HIX Ppe3yabTaThl HCNbITAHUH
1 2 3 4
DH3HKO-XHMHYECKHE MOKA3aTe/IH:
-pH, en 6,28 TMoTeHunomMeTpHUECKHI
meTon

'OCT P 55810-2013

FOCT 28560-90
FOCT 10444.15-94
ITOCT 317472012

TOCT 31659-2012 (ISO
6579:2002)
TOCT 320312012
TOCT 10444.12-2013
TOCT 10444.12-2013
TOCT P 52815-2007

I1poToKon MCnBITAHKI PACHPOCTPAHACTCA TONLKO Ha OGpA3CLL, MOBEPTHYTHIA HCTIBITAHUAM.
YacTHyHas wM NOHAA NEPENcyaTka NPOTOKo/Ia MerbiTanmil Ges paspeweiis Haynno-HCC€A0BATENLCKOH MaGOPATOPHI 110 OLCHKE KaUecTsa

1 6e30maCHOCTH NPOJIOBOILCTBEHHBIX NPOAYKTOB
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m A «AXMRTHRERnE YEXRONOTWreeRnil ynnnepenrers
VIRYSHO-MCCHOAMATENCKAR AROPATOPIA 110 OLEIRE KANET TN 1t (1001 Hoe TH

THXORORONRCTIENIMY PO KTON
%ﬂ 050061, 1 Ansuvwa, np. Pafiseena 1ANS, ren. M72T)271474],
eomail: food_safety@mail.n

TPOTOKON HCTIMTANNA M 1220 o7 28 wonbpu 2024 1,
Hinenonase mpogysin Bapenan kobace Nob ¢ Aobansenness nopomun wi nuoanwon whion

copra ol onnen Neswmees 3% (rem 3)
Perncrpaumonimahl womep: 1220

Jlava nocrynnenns ofipasia; 06,11,2024 v,
Oononnrme 0 wemaramil (acr o10opa w np.): AP22684574 «OnTuMmiauns rexnosornn w kaieerns

wapemiax  woalne Wy MReR  mTwn ¢ AoBanaennem  oTACTRIMY nofoanms  nporywion
PRCTEHROBOACTRAR,

Sawmrren: Kolmubaena AT,

Maroromwren, (Crpans, Gupma, NpeanpuaTHe):

B womarmnit: Kowvpoasmait

Jlara waroronnenns:

Cpox roanoctm:

Jlara wasana w okowuanms wermranni: 08,11,2024 r.-15,11.2024 v,

OGosmavenne HJL na npoayximo:

VCAORMS NPORCACHHR HCTIWTANKA: TEMIICpaTypa ~ 21°C, mamnocts ~ 64%.
Hanmenonanue noxasaresei, eamnunnt | Hopma Daxruieckne HJL na mevoust

wIMepenus no HJL PeIYALTATI wenniranni
1 2 3 4
DUINKO-XHMEMCCKIE HOKAIATEIN:
pH, ea 6,45 TMorenumomerpuyeckni
meTon

~rnoBapBGuryposoe uncao, Mr MA/kr 0,20940,002 rOCT P 55810-2013
Muxpobuosormscckuil noxaarean:
-E.coli, KOE/r He oGnapyxeno roCT 28560-90
KMA®AuM, KOE/r 5*10° I'OCT 10444.15-94
SBIKIT (xommpopm) 8 1,0 M’ npoayxra He oGnapyxeno ITOCT 31747-2012
“TIATONCHHBIC, B TOM YHCE CAIILMOHELIb He oGnapyxeno rOCT 31659-2012 (ISO
8 25 om’ (r) npoayxTa 6579:2002)
-L.monocytogenes, KOE/r He o6uapyxeno roCT 32031-2012
-nnecens, KOE/r He oGnapyxeno FOCT 10444.12-2013
-apoxoin, KOE/r 3 FOCT 10444.12-2013
-S.aureus, KOE/r He oGnapyxeno roCT P 52815-2007

ja fea y pnﬁexon. l‘.. E.

TIpoToKOA MCIMTAIA PACHPOCTPAIACTCN TOALKO Ha opaseil, NOABCPIHYTHI MCIMTAHMAM
‘llpu:uum N DONHAR TICPCUCHATE 1IPOTOKOAA ucnTanih Oc) paspeuscnn Haynno-Hee e a0mate eRol 2aBOPATOPHM IO OUEHKS KANECTBA

1 GCIONACHOCTH IPOAOBOALCTACHIIX NPOLYKTOB
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AO «AaMaTHICKHIT TeXHOM0THCCKHiT YHHBEPCHTET»
Hayuno-Hecnesopatebekas 1a6opatophs 110 OLieHKe KauecTa H 6e30MacHocTH

MPOI0BOJILCTBECHHBIX MPOJYKTOB

ALMATY
TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmarsi, nip. PaitbimGexa 348/5, Ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI HCTIBITAHHIA Ne 1227 o1 «25» nos6ps 2024 r.
Hamumenosanne npoaykumm: Bapenas konbaca Ne6 ¢ 106a/ennem nopomka u3 BUKHMOK 610K
copra «Comnen [eanmec» 3% (nens 6)
Peructpaumonnniii nomep: 1227

Jlata noctynnenns o6pasua: 06.11.2024 r.
OcHoBanue a5 uenbitakuii (akt ot6opa u np.): AP22684574 «OnTHMH3ANNSA TEXHOJIOIHH H Ka9eCcTBa

Bapembix KoaGac W3 Msica nTHN ¢ 00aBjeHHeM OTAEABHBIX MOGOUHBIX MPOAYKTOB
PACTEHHEBOICTBAY.

3assurens: Kolimbi6aesa A.T.

Hsrotosurens (cTpana, GupMma, npeanpuaTHe):

Bun ucnbirannii: Konrpoasubiii

Jlata M3roToB/eHHs:

Cpok roaHocTH:

JlaTa Hauana ¥ OKOHYaHHA HcnbiTanuid: 11.11.2024 r.-18.11.2024 r.

OGo3nauenne HJI Ha npoaykumio:
VCcl0BH NpoBeIeHHs HenbiTanms: Temnepatypa — 21°C, BraxHocTs — 64%.

HanmenoBanue noka3saresneii, exunuusl | Hopma DakTHYECKHE H/I na metoast
H3MepeHust no HJI Ppe3yabTaThl HCNBITAHHI
1 2 3 4
DH3HKO-XHMHYECKHE NOKA3aTeNH:
-pH, en 6,71 ToTeHuHOMETpHUECKHT
MeTOoz
-THoGap6uTypoBoe uncio, Mr MA/kr 0,215+0,003 I'OCT P 55810-2013
Mukpobuoornyeckuii mokasaTeJiu:
-E.coli, KOE/r He o6Hapy»xeHo I'OCT 28560-90

-KMA®A=M, KOE/r 7*10* TOCT 10444.15-94
-BI'KIT (konudopmer) B 1,0 cM® npoaykra He obHapyxeHo I'TOCT 31747-2012
-NaToreHHble, B TOM YHCIIE CATbMOHENIb He o6HapyseHo T'OCT 31659-2012 (ISO

B 25 cM’ (r) npoxykTa 6579:2002)
-L.monocytogenes, KOE/r He o6Hapy>eHo I'OCT 32031-2012
-nnecenb, KOE/r He o6HapykeHo I'OCT 10444.12-2013
-aposoku, KOE/r 4 FOCT 10444.12-2013
-S.aureus, KOE/r He obnapyxeno I'OCT P 52815-2007

o Ha6uesa X.C.
amanyH AW,
Myrubin M.E.
VpasGekosa I'.E.

L[npelqol;l'\il/‘l TBor o
Heno lﬁi\”

T1poToKON MCIBITAHMI PACHPOCTPAHACTCA TONLKO Ha OOPA3ELL, NOABEPrHYTHI MCIBITAHMAM,
YacTuynas WK NOAHAS NIEPENCHATKA NPOTOKONA Henbitanuii 6e3 paspewenns Hayuno-neene 0natenbekoil 1aGopatopitit 1o ouehxe KaveeTEa

# 6€30NaCHOCTH NPOAOBOALCTBEHHBIX NIPOAYKTOR
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AO «AnmaTiiekmii TeXHoA0rHuecknii ynupepenten
Hayuno-neenenonarensckas naGopatopus 1o otieHke kavectsa u Ge3ornacHocTH

ALMATY NPOOBOJILCTBEHHBIX MPOAYKTOB

TECHNOLOGICAL 050061, r.Anmatet, np. PaiibimGexa 348/5, ten. 8(727)2774743,
UNIVERSITY e-mail: food_safety@mail.ru

MPOTOKOJI HCIIBITAHHI Ne 1234 o1 «25» nosGps 2024 .
Haumenosanme npoaykunn: Bapenasi kon6aca Ne6 ¢ no6anennem nopouika u3 BEUKHMOK #0610k
copra «omen Meanmee» 3% (aens 9)
Pernctpaunonnsiii nomep: 1234
Jlara noctynnenns o6pasua: 06.11.2024 r.
OcnoBanue uis nenbitatmii (akr or6opa u np.): AP22684574 «OnTumu3anust TEXHOJIOIHH H KAYeCTBA
Bapenbix KoaGac M3 Msca nTHH ¢ 100aBJAeHHEM OTACABHBIX MOGOMHBIX MPOAYKTOB
PACTEHHEBOACTBA».
Sassurens: Koiimbi6aesa A.T.
Wsrorosurens (ctpana, Gupma, npeanpusrie):
Bun uenbiranmii: Konrpoabubiii
Jlata u3roToBneHUs:
Cpoxk roanocTh:
Jlata Havana U OKOHYaHHus ucnbitanuii: 14.11.2024 r.-21.11.2024 r.
O6o3nauenne HJI na npoaykuuio:
VCnoBHS IPOBEICHHs HCTbITaHKA: Temnepatypa — 21°C, BraxHocTs — 64%.

HanmenoBaunne mokasaresneii, exnnnnbt | Hopma DakTHYECKHE H/I na meToan!

H3MepeHHs! no HJI Ppe3yabTaThl HCNBITAHMI

1 2 3 4
DH3HKO-XHMHYECKHE NOKAa3aTe/H:
-pH, en 6,78 [oTeHumomMeTpHyIECKHiH
METOA

-THobap6uTypoBoe uncio, Mmr MA/kr 0,228+0,003 T'OCT P 55810-2013
MuxkpoOHoJI0rHyecKHii MoKa3aTen:
-E.coli, KOE/r He o6HapysxeHo I'OCT 28560-90
-KMA®A=M, KOE/r 1*10° T'OCT 10444.15-94
-BI'KIT (konmndopmbt) B 1,0 cm® npomykTa He o6Hapysxeto I'TOCT 31747-2012
-NaTOreHHbIE, B TOM YHCIIE CAIbMOHEIIbI He obHapyxeHo I'OCT 31659-2012 (ISO
B 25 cM (r) npoaykTa 6579:2002)
-L.monocytogenes, KOE/r He o6GHapyxeHo I'OCT 32031-2012
-niecetb, KOE/r He oGHapy>xeHo I'OCT 10444.12-2013
-npoxoku, KOE/r 6 I'OCT 10444.12-2013
-S.aureus, KOE/r He oGHapysxeHo I'OCT P 52815-2007

_-Habuesa X.C.
FamanyH AW,

T1poTOKOA HCNBITANMI PACHPOCTPAMACTCA TONBKO HA OOPAICLL, NOABEPIHYTHI HCNBITANUAM,
YacTiunas uin noKAs NEpeneyaTka NpoTokoaa uenbitanuit 6e3 paspeienns Hayuno-HeeaeA0BATENBCKOI N1a00PATOPHH 110 OLCHKE KauecTsa

# 6e30NCHOCTH NPOAOBONLCTBEHHBIX NPOAYKTOB
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WROCEAW UNIVERSITY
OF ENVIRONMENTAL
AND LIFE SCIENCES

Certificate of Completion

This s certify that
Aigerim Sarsembekova
PhD student at Almaty Technological University

has attended and successfully completed a scientific internship
at the Wroclaw University of Environmental and Life Sciences,
Wroclaw Poland under the supervision of dr. hab. Malgorzata
Korzeniowska in the period from 1 to 17 April 2021.

17 April 2021 Signature
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UNIWERSYTET
W PRZYRODNICZY
Ui WE WROCLAWIU

WYDZIAL BIOTECHNOLOGII I NAUK O ZYWNOSCI
KATEDRA ROZWOJU FUNKCJONALNYCH PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

Wroctaw, 30 August 2024

TO WHOM IT MAY CONCERN

Hereby is to confirm and certify that Aigerim Koishybayeva from the Almaty Technological
University in Almaty, Kazakhstan, was realizing her scientific internship in the framework
of the Bolashak International Scholarship Programme at the field of: “Research in the field
of agro-industry complex” with specialization «Food safety. Food technology» at the Department
of Functional Food Products Development of the Wroctaw University of Environmental and Life
Sciences in Wroctaw, Poland. She was working at the departmental laboratories between
18t March and 30® August 2024. During her whole stay in Poland she was using English

as a communicative language.

In the case of any questions, contact me on email: malgorzata.korzeniowska@upwr.edu.pl

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCELAWIU
I ° WYDZIAL BIOTECHINOLOGI INAUK O ZYWNOSCI )
KATEDRA ROZWOJU FUNKCJONALNYCH PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH,
1r UL. Chelmoiskiego 37, 51-630 Wroclaw
tel. 148 71 320 7774 + fax 148 71320 7781

4R EXCELLENCE IN RESEARCH =
e-mail: dffpd@wnoz.up.wroc.pl
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/ CERTIFICATE

SARSEMBEKOVA AIGERIM TOKENOVNA

CHAIRMAN OF PUBLIC FUND «MOSTY SOGLASIYA»

KH.B. MASLOV

CHAIRMAN OF THE ASSOCIATION OF
LEGAL ENTITIES «NATIONAL MOVEMENT «BOBEK» E.M. ABIYEV

B NUR-SULTAN, KAZAKHSTAN, 6-.
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CERTIFICATE

KOMIUBIBAEBA AVFEPVMM TOKEHOBHA

A

CHAIRMAN OF INTERNATIONAL
ASSOCIATION OF YOUNG SCIENTISTS

CHAIRMAN OF THE ASSOCIATION OF
LEGAL ENTITIES «NATIONAL MOVEMENT «BOBEK» £ E.M. ABIYEV

- NUR-SULTAN, KAZAKHSTAN, 30 JUNE 2021

i E.O. ESHIM





image93.png
el o4 =" 0 @@’

7 KAZAKHSTAN E

CERTIFICATE

OF PARTICIPATION
THIS CERTIFICATE IS PRESENTED TO

KOWLULIBAEBA AVIFEPUM TOKEHOBHA

FOR ATTENDING THE TENTH INTERNATIONAL SCIENTIFIC - PRACTICAL
CONFERENCE «SCIENCE AND EDUCATION IN THE MODERN WORLD:
CHALLENGES OF THE 21ST CENTURY»

CHAIRMAN OF INTERNATIONAL
ASSOCIATION OF YOUNG SCIENTISTS

) E.0. ESHIM
CGHAIRMAN OF THE ASSOCIATION OF
LEGAL ENTITIES «NATIONAL MOVEMENT «BOBEK» E.M. ABIYEV
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CERTIFICATE

This certificate is awarded to

Aigerim Koishybayeva Yasin Uzakov

FOR ATTENDING THE FIFTEENTH INTERNATIONAL SCIENTIFIC-PRACTICAL
CONFERENCE "SCIENCE AND EDUCATION IN THE MODERN WORLD:
CHALLENGES OF THE XXI CENTURY"

CHAIRMAN OF ASSOCIATION
OF LEGAL ENTITIES

) E.M.ABIYEV
"NATIONAL "MOVEMENT "BOBEK" |

ASTANA, KAZAKHSTAN
25-30 DECEMBER 2023

Ne 2554
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CEPTUOUKAT
YUYACTHUKA

MexayHapoRHok HaysHo-paKTecko
KoHGepeHLIAM «CoBpamEHHLIe TeHTEHLHN
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image3.jpeg




image4.jpeg




image5.jpeg




image6.jpeg




image7.jpeg




image8.jpeg




image9.jpeg




image10.jpeg




image11.png
Pareto Chart of the Standardized Effects

(response is Y1 Yield; a = 0,05)
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Pareto Chart of the Standardized Effects
(response is Y2 Lightness; a = 0,05)
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Pareto Chart of the Standardized Effects
(response is Y3 Texture; « = 0,05)
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Pareto Chart of the Standardized Effects

(response is Y4 Sensory; a = 0,05)
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Pareto Chart of the Standardized Effects
(response is Y5 price; a = 0,05)
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Contour Plots of Y1 Yield
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Contour Plots of Y2 Lightness
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Contour Plots of Y3 Texture
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Contour Plots of Y4 Sensory
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KASAKCTAH PECTIYRTHKACH PECHYBIHKA KABAXCTAR

REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

NATEHT
PATENT
oy
MATUTATH MOTETLIE /HA TIOAESHY IO MOTETh /FOR UTILITY MODEL

O e o

@ o

s 151208

(84) @ciui xocnacs socwra ye v iipiaren e ouxpy <
Cuoco mponsaaacrs bapenolh wosacet s aca s ¢ pactirenol oGanso

Mthod of roductionofsaoked pouly suusage with plant ddiive

D
Atmonepios dbmeeran cAmamcRAA Teozorwecxh ymacporter (KZ)
‘“Almaty Technological Univrsiyn Joint: Stock Company (Z)

72) Kot Alrcpuu Towsuoma (KZ)  Koishybayeva Aigrim Tokenovna (KZ)
Yisuon e Mastsonss (K2) Ursko Yasin Maiovieh (KZ)
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PECIIYBJIMKA KA3AXCTAH

(19)KZ (13) U (11) 9778
(51) A22C 11/60 (2006.01)

A23L 13/60 (2016.01)

MUHHUCTEPCTBO IOCTHIIUH PECITYB/IMKH KA3AXCTAH

OIIMCAHUE IOJIE3HOM MOJEJA

K ITATEHTY

(21) 2024/0908.2

(22) 19.07.2024

(45) 15.11.2024, Gro. Ned6

(72) Koiimpibaesa Aiirepum TokeHoBHa; Y3akoB ScHH
Maukosud

(73) AKIHOHEpHOE  0OIIECTBO
TEXHOJIOTHICCKHIT YHUBEPCHTET
(56) RU 2820223, 31.05.2024

(54) CIIOCOB TPOM3BOJACTBA BAPEHOW
KOJIBACBL u3 MACA NTHLBL C
PACTHUTEJIbHOM JOBABKOI

(57) TeXHHYECKHM  pe3yJbTaToM IIpejuiaraeMoit
TIOJIE3HON MOJICITH SIBIISCTCS CHUIKEHHE Ce0eCTONMOCTH
TPOIYKTa Ge3 CYIIECTBEHHOTO CHIDKSHHA
OpPraHONeNTHICCKHX XapaKTePHCTHK.

Vkaszanmelif TeXHMdecKHil pe3yIbTaT JOCTHTacTCA
TEM, 9YTO CIOcoG MPOM3BOICTBA BapeHoif KoIbach H3
MsIca TITHITB c PaCTHTETBHOMH no6aBKoif,
TIpelycMaTpHBAIONIMK  pa3JieNKy, oOBalKy, XHIOBKY,
H3MelIbUeHHE, BHECEHHE TTOCOIOUHBIX HHIPE/IHCHTOB
PaCTHTENLHOIT JI0GAaBKH, KyTTEpOBaHHE BCeX

«AIMATHHCKHH

HHI'PE/IMEHTOB, (opMoBaHUe OaTOHOB, OOXKapKy M
TEPMHUYECKY0 00paboTKy, OTIMYAIOIIMIICH TeM, HTO
HOCHIE  CYXOI0 II0COJia B KAayeCTBE PaCTHUTEIbHOM
J106aBKH B (papmi BBOAAT 3% INOpPONIKA M3 AOTOYHBIX
BBDKUMOK npH Cle/yIomeM COOTHOIICHHH
HMHIPEIHEHTOB, Macc %o:

Mico nnneliku (rpyamas 9acTs) — 47

Ilkypka unaeiiku — 26,4

Pacturenpnas 1o6apka — 3

Boma - 20

Conb noBapeHHas numesas — 1,6

Caxap-riecok — 0,5

Coesbiit Genok — 1,5

IlpuMenenne  JaHHOrO  crmocoba — obecreduBaeT
pacIIpenHe acCOpTHMEHTA MCHOH IPOAYKIHH, a
TakKe TMPOICBACT CPOK XPAaNEHUs TOTOBOH MPOTYKIIMH

3a CYCT WCMONB30BAaHHA IIOPOITKa M3  SOTOYHBIX
BEDKHMOK M CHIDKaeT  ceOCCTOMMOCTh — TOTOBOM
OpoAyKIHH Ge3 TOTepH IO  OPraHONCHTHYCCKAM

CBOHCTBaM.

8LL6 (1) N (€1) ZA (61)
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TlonesHast MoIenb OTHOCHUTCS K MSICHOH
IPOMBIIUIEHHOCTH, a MMEHHO Ui IIPOM3BOJICTBA
BapeHbIX KOJOACHBIX ~WM3JICNHi, M MOKeT OBITh

HCIONb30BaHA Ha KOJOAacHBIX 3aBojax M JPYrHX
MsicorepepabaThbIBAIOLINX HPELPHATHSIX.

3ajaueif momesHoif MojenM ABNISAETCA pacHIMpeHHe
ACCOPTHMEHTA BapeHbIX KOIOACHBIX — HM3jeuil ¢
TIOBBINICHHOM ~ THINEBOH IEHHOCTH U3  MECTHOTO
MSCHOTO U PaCTHTEIBHOTO ChIPBSL.

UsBecren cioco6 1pou3BOICTBa BapeHOIl KOIGAchl ¢
pacTHTEILHOM J106aBKoif, TIpeTycMaTpUBAIOIIHit
o0BanKy, JKHIOBKY TOBSIMHBI ~TIEPBOTO  COpTa,
HEXUPHOH CBUHMHbBI, H3MEJIbYEHHE MSCHOIO ChIpbs,
BBIICPIKKY MSICHOTO CBHIPhSI, MOCOIEHHOIO PacCoioM,
TIpUTOTOBNICHHE  (dapma ¢ J00aBICHHEM — IMeUYeHH
TOBSDKbEH, SMYHOIO MEJaHKa, IMIIEBOIO COEBOIO
oborarurens, caxapa-liecka MIH IJIIOKO3bI, HHUTPUTA
HATPHA, Teplla YEepHOTO MOJIOTOTO, HAIMOJHEHHE
obotouek (apieM, 06XkapKy B CTallHOHAPHBIX KaMepax
¢ Hoclefylomed — Bapko M OXJaiKjeHHEM.
JIOTIONHUTENEHO BBOJIAT TIpe/IBapHTEITHHO
TIOJTOTOBJICHHYIO IHIIEBYIO J00aBKY, COCTOSANIYIO H3
PHCOBOH MyKH, JKEIaTHHA HHMIIEBOIO, XMTO3aHA MU
MOJIOYHOH CHIBOPOTKH, a TakiKe BOIHBIH HacToi
pomamku u  3Bepobos. Kommomentst Gepyr B
OTIpe/ICIIeHHOM KOJMYCCTBCHHOM COOTHOMICHHH
(ITatenr P Ne2511273, MITIK A22C 11/00, A23L
1/29, A23L 1/314; omy6i. 10.04.2014).

Cpei HEJIOCTATKOB — JIAHHOTO ~ METOJa  MOJKHO
OTMETHTh HH3KOE CojlepiKaHHe Gelka B pHCOBOH MyKe,
KOTOpoe coctaBiisier okoio 5-6%. Ilpu ucnoip3oBaHun
JI00AaBKM Ha OCHOBE PHCOBOH MYKH C 3asBICHHBIM
YpoBHEM BBeJIeHHA B Kolbacy (44%), 3To HPUBOIHUT K
CHIDKEHHIO cojlepikanus Geika B BapeHoil konbace u,
CIIe/IOBATENbHO,  YMEHBIICHHIO ¢ OHONOrHYecKoil
LIEHHOCTH.

M3BecTen croco6 MpOHM3BOCTBA BapeHoH KoJIGackl,
TIpeTyCMaTpHBaIONIHif TIOITOTOBKY MACHOTO CBIPbS, €TI0
M3MENIbYEHHE, COCTABJIEHHE pPeLeNTYphl B KyITepe,
mmpuiesanue  Qapma B 060M0YKy M (POPMOBKY,
TEPMHYECKYI0  00pabOTKy, OXJakIeHHE TOTOBOTO
upoiykra. Bapenas xosnbaca COJAEpKUT IOBSIMHY
BBICIIIETO COPTa, TOBAMHY 1 cOpTa, SHYHBI MOPOIIOK,
pacTHTENBHO  GeNKoBYIO — JI0OOaBKy, — COJICpIKalIyro
TIATHCCOHBI, MOJIOKO CyXO€ M MYKY OBCAHYIO, CIIELHH.
Ha cragum  ¢apmecocraienns B peuentypy
JOOABISIOT  SAMYHBIA  [OPOLIOK M PacTHUTENbHO-
GellkoByI0 J100aBKy IpU CJIEIYIOMEM COOTHOLICHUH
KOMIIOHEHTOB, Macc.%: CbIpbe: rosyiuHa B/c 44 - 46
ToBamuHa 1 ¢ 44 - 46 suuHB Topomok 4 - 6
pacTHTeNbHO-0elKoBas JobaBka 4 - 6 pPacTHUTENbHO-
GeskoBasi 106aBKa: IATHCCOHBI 85 Cyxoe MOJOKO 5
MyKa OBCsiHas 10 crenuu: coilb NuIeBas HoBapeHHas 2
caxap-niecok 0,25 nepen yepnsiii Mosotsiit 0,1 Harpus
muTpatr 0,0045 (maTeHT Ha monesHyio Moxemh PK Ne
4196, MIIK A23L 13/60, A22C 11/00 omy6u.
26.07.2019, bron. Ne 30).

K menocratkaM criocoba ciieyeT OTHECTH TO, |TO
TIATHCCOHBI NPOTHBOIOKA3aHBl JIOJAM C KHIIEYHBIMH
PACCTPOHCTBAMM M JIETAM JIO JECATH JIeT, a TakKe
WCTIONB30BAHIE B PEHENTYpe CBEXKHX OBOMIEH, 49TO
TpebyeT 0COOBIX YCIOBHil XpaHEHHS M IIOJATOTOBKH
OBOLIEH, BBICOKMIl ypOBEHb IOTEPb IIPH IOAIOTOBKE

2

oBoIIeif, Halndue
TEXHOJIOIHYECKOro  06opyoBaHus,
TPYOEMKOCTh H3TOTOBICHHSI.

U3BecTen crmoco6 NMpOM3BOJCTBA BapeHoil KOIGAcHI,
1PEYCMATPUBAIOMIMIT  IIPUEM, 3a4HCTKY, PpasjIelKy,
00BaNKy M KHJIOBKY MSACHOTO CBIPBSI, €T0 M3MeNTbUICHHE
M 10COJ, IPUrOTOBIeHHe KoibacHoro ¢apma ¢
BHECCHHEM B  HETO  PacTHTEILHOTO  OEIKOBOTO
KOMIIOHEHTa, (opMoBaHHe, BapKy H OXJIaxIeHHe. B
KayecTBE MSCHOIO  ChIPbsi HCIHOJIB3YIOT —IOBSUIMHY
JKHIOBAaHHYI0 1 copra ¥ CBHHHHY IKHIOBAaHHYIO
TIOMYXKHPHYI0. B KauecTBe pacTHTENBHOTO OEIKOBOTO
KOMIIOHEHTA MCIIOJIb3YIOT IIPOPOLIEHHYIO YeueBHIY ¢
cojteprkanneM Genka ot 35% B IIPOPOIIEHHOM 3epHe 10
47% B pocTKaX. JIOMOTHHTETFHO B  KadecTBe
BUTaMMHHO-MHHEPAIH3YIOLIEr0 oborarurens
HCTIONB3YIOT CBEKHE OTYpPIIbI M MOPKOBHBIH IIOPOIIOK.
ObecneunBaercs yBeTHUIeHAE TIHIIEBOH u
GHONOrHYECKOl LIEHHOCTH IIPH COXPAaHEHHH BbICOKHX
BKYCOapOMATHYECKHX CBOMCTB, a Takike oOoraieHnue
BapeHoif KOT0ACkl PACTHTENBHBIMU JIETKOYCBOSEMBIMH
Genkamu u BuramuHamu. (ITarenr P Ne 2533430,
MIIK A22C 11/00, A23L 1/314, ony61. 20.04.2014 ).

Cpelid  HEJIOCTAaTKOB YKa3aHHOIO MeToja clieiyeT
OTMETHTH OTCYTCTBHE HPOMBIILIEHHOTO HPOH3BOICTBA
TIPOPOTIEHHOIT YCUCBHITH! " OTCYTCTBHE
CTaHIapTH30BaHHBIX TPeOOBAaHHI K 3TOMY BUIY ChIPbS,
4TO CO3/IAeT CIIOKHOCTH B TEXHOJIOIHYECKOM IIPOLIECCE.

HanbGonee GIH3KNM K Tpe/ilaracMoMy TEXHHIECKOMY
PENICHUIO SBIACTCA CNOCO0 IIPOM3BOJACTBA BapEHBIX
KOJIOACHBIX M3/Ie/Hil (DYHKIHOHAIBHOIO HA3HAYEHHS,
TIpE/TyCMaTpHBAIONIHIT  pa3/ieiky, O0OBalKy, JKHIOBKY
MsAca MHIACHKH, TMAPaTHPOBAaHHE CMECH J00aBOK M
KyTT€pOBaHHE MSCHOIO  ChIpbs ¢  j00aBieHueM
THIPOTHPOBaHHON  cMecH, (opMmoBanHe —OaToHOB,
ocaJIKy M TepMHuecKyio obpaborky. IIpeasapureibno
THAPATHPYIOT TUThEBOU BoOjo# Tpu TemmepaType 20-
25°C B OT/ENBHBIX €MKOCTAX CMeCh U3 iof-akTHBa H
KaJIbLIUs-aKTHBA uMTpara, OBCSIHbIE XJIOIIbS,
KyKypy3HbIil ManbTo/lekcTpun. CMecH BBIICPKUBAIOT B
TeueHne | daca, MpH HEOGXOAMMOCTH TepEMEIIMBAIOT.
B kauectBe pacIUTENbHOIO HAIOIHUTENs HCIOJIb3YIOT
OBCSIHBIE XJIOMbSI KPYIBI 3,5% 0T oflieif Macchl ChIphs
(TTarenr PP Ne2820223, MIIK A23L 13/40, A23L
13/50, A23L 13/60, A23L 33/10; omy6u1. 31.05.2024).

K menocrarkam crocoba ciefyer OTHECTH TO, HTO
JIOHOJIHUTE/IbHbIE  MHIDEJMEHTl MOIYT — YBEIM4HTh
ce0eCTOMMOCTh  NPOJYKLMM, ~ YTO  IOBIUAET  Ha
KOHEYHYIO LIeHy JUlsi HOTpeOuTeseil 1 OBCSHBIE XIIONbs
MOTYT BITHTBIBATh BIAry, 9TO MOXCT BIHATH Ha
CTabMIBHOCTh NpPOJAYKTa B IpOLECCe XpaHeHHs,
BO3MOJKHA Pa3sHHUIA B CPOKE I'OJIHOCTH [0 CPABHEHHIO ¢
TpaJUIHOHHBIMU KOJIGacaMu.

TexXHU4IECKHM pPe3yJIbTaTOM Ipe/UIaraeMoii moje3Hoi
MOJICITH SIBIISICTCS CHIDKCHHE ce0eCTONMOCTD TIPOTyKTa
6e3 CYIIECTBEHHOIO CHIDKCHHS OPraHOJNeNTHYECKHX
XapakTEepUCTHK 33 CHET JI00aBIEHHE B pELENTYpy
BapeHBIX KONOACHBIX M3JICIMil MOPOIIka U3 SOIOUHBIX
BBDKHMOK,  KOTOpas  SIBIAETCS  IPOMBIIIICHHBIM
OTX0JIOM IlepepaboTky s6I04HOr0 II0a.

Vkasauuelii TEXHHUECKHil PE3yIbTaT JOCTHTAeTCs
TeM, 4To crocol MpOM3BOJCTBA BapeHOH Konbackl M3
msca ITULIBL c PpacTHTEIbHOI no06aBKoH,

JIOMOJIHUTEIIBHOTO
YTO IIOBBILIAET
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TIpeTlyCMaTPUBAIOIMH  pas/eNKy, OOBalKy, JKHJIOBKY,
HM3MENIbYEHHE, BHECEHHE [IOCOJIOYHbIX MHIPEUEHTOB H
pacTHTenbHON  06aBKH, KyTTepoBaHie BCEX
MHIPE/IMEHTOB, (OpMOBaHHE O0aTOHOB, OOKApKy K
TEPMHYECKYI0 00paboTKy, OTIMHAIOMMHCH TeM, HTO
TOCNIE CyXOTO TIOCONa B KAawdeCTBE pPacTHUTEILHOM
no6aBku B dapi BBosT 3% mHopolKa U3 SOIOYHBIX
BBIKIMOK pu crieyronemM COOTHOMICHHH
HMHTPEJIUEHTOB, Macc %o:

Msico unjeiiku (rpyaHas 4acts) - 47

lxypka nnpeiixn — 26,4

Pacturenbras go6aBka — 3

Boga - 20

Counnb nosapennas numesas — 1,6

Caxap-iecok — 0,5

CoeBblii Gestok — 1,5

Cr10co6 OCYMmECTBIISIOT CIIEYIONHM 00pa3oM.

Jlns  TIpOM3BONCTBA  BapeHOH  KOMGACKl  TPYAKY
MHJIEHKH H3MeIpYaloT Ha BOJYKE C JIMAMETpPOM
orBeperuii pemerkn 2-3 Mm. lkypky umneiiku Taxke
HM3MENBYAOT Ha BONYKE C JIMAMETPOM OTBEpCTHil
pemerky 1-2 MM. [lamee IpousBOIMTCS CyXOil IOcoa
IIOBAapeHHOi coiblo U3 pacdera Ha 100 kr cbipbs 1,6 kr
coim. 3aTeM B (papil BHOCHTCS HOPOIIOK M3 SIOMIOYHBIX
BBUKHMOK B KOIM4ecTBe 3% OT MAacChl TOTOBOIO
TIPOTyKTa. 3aTeM MPOBOJIAT KyTTHPOBAHHE B TEUCHHE 5-
10 MuH Temmeparypa Qapiia He JOJDKHA IIPEBBIIIATH

12°C. Jlanee upuroroBieHHsii ¢apm (GopMyroT.
DopmMoBaHHe (apma OCYIICCTBISICTCS. c
HCIIOJb30BaHHEM ~ BaKyyMHOTo IIIpHIa. Hamonnus

o06oouky (apmiem, nepes TepMooOpabOTKON GaTOHBI
mojBepratotcsi  ofkapke B TepMOKamepe  JI0
TeMIeparypsl B ieHTpe 6atona 45°C. Jlanee mpoBoJaT
BapKy BapKy IapoM Ipu temueparype 74-75°C B

TeueHne 45-90 MUH JI0 JOCTHKEHMs B Tojule 6aToHa
Koxbacs Temmeparypsl 72°C, OXJaxIeHHE - IIpH
Temmepatype He Bbme 20°C B Tewenme 5-7 u.
OxJnakIeHHe IPOyKTa MOTYT OCYIIECTBJIATh B NOTOKE
XOJIOJIHOT'O BO3lyXa JIO JOCTHIKEHHUs B TOJILE HIPOJIYKTa
Temrepatypsl 6°C.

Bsejienne B coctaB BapeHoOil K0JI0achl pacTHTEIIbHOI
JO0AaBKM — TOpONTKa W3  SOTOYHBIX  BEIKHMOK
00eCTIeYHT TPOM3BOJCTBO  MACHOTO —INPOAYKTAa €
YJIyulIEHHBIMH CTPYKTYPHO-MEXaHUYECKUMU
XapaKTePUCTHKAMH U YJUTHHEHHBIM CPOKOM XPaHEHHSI.

S161m04HbIe BBUKHMKH SBJIAIOTCS IIEHHBIM HCTOYHHKOM
IHIIEBBIX BOJIOKOH. B Hux coxepxarcs 1,8 %
KIET4aTKu U 2,5 % MeKTHHOBBIX BemiecTs. IIpu sTom
coJiepkaHHe BOJIOPACTBOPHMOTO TEKTHHA COCTaBHJIO
0,6%, u4ro coorsercIByer 24% or oflero ero
KOJIMIECTBA.

VYcTaHOBEHO, YTO B SOTOYHBIX BBIKUMKAX Cpe
MUHEpaIbHBIX BEIIECTB B HauGoJbIIEM KOJIHYECTBE
cozepares Kaupiui, pocdop n maruuit. Coaepixanue
Kanng Huskoe - 24,2 Mr/100 . BEDKMMKH JIOCTaTOYHO
GoraTel »J1€MEHTOM KPOBETBOPHOIO ~KOMILIEKCA -
IKEIIE30M.

CojiepkaHie BOJOPACTBOPUMBIX AHTHOKCHIAHTOB B
s0JIOYHBIX BBUKMMKAX B Ilepecdere Ha KBEpPLETHH
coctaBwio 30,3 mr/100 . B S67T0YHBIX BBDKHMKaxX
TaksKe ObLIO ONPENENICHO KOIHYECTBEHHOE COJIepiKaHUue
CIEyIOIIMX aHTHOKCHIAHTOB: aCKOPOHHOBOH KHCIIOTBI
(22,0 Mr/100 1) n P-akTuBHBIX Bemects (64,0 mr/ 100
)i

Du3MKO-XUMHYECKUI COCTaB BapeHoil Koubachl U3
Msica MHJICHKH C TIOPONTKOM M3 SIGJIOYHBIX BHIKHMOK
TIpuBe/IeH B Tabymme 1.

Tabmuua 1.

DH3UKO-XUMIIECKHUIT COCTaB BapeHOﬁ KONGACHI H3 Msica HHICHKH ¢ TIOPOIITKOM U3 SAOITOYHBIX BEBKUMOK

Tloxaszatens Ha 100 r Bapenoii Konbacs!
BiiakHocts, % 70.32+0.79
Benox (%) 15.35+0.64
Kup (%) 10.11=0.40
3oma (%) 1.87+0.07
pH 5.68+0.02
TTnmesie BonokHa (%) 1.85+0.17
DPPH (mg TE/mL) 6.09+0.11

OpraHoienTuiecKie MokaszaTeln BapeHoi Kombacs!
M3 Mfica HHIGHKM ¢ J00aBICHMEM [OpOLIKA U3
SOMOYHBIX BEKHMOK TIPE/ICTABICHBI B TabmmIe 2.

Tabiuua 2.

OpraHonen'mllecxne TIOKa3aTeIn BapeHOﬁ KoJI6achl U3 MAca HHICHKH ¢ TIOPOIIKOM H3 SAOIOYHBIX BBKHMOK

Haumenosanue TTo 3asBIeHHOMY cHIOCOOY CooTBeTCTBHE €
[oKa3aTels HJ
Brenrnuii Bug baton ¢ yHcTOll CyX0if OBEPXHOCTHIO CooTBeTCTBYET
Koncucrennus VYupyras. Ipu otoM dapur otianuaercs 6osee mIOTHOM CooTBeTCcTBYET
KOHCHCTEHIME H B HEM LIPOCMATPUBAIOTCS YaCTUIbI HOPOLIKA
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13 A0TOYHBIX BEIKHMOK
Bxyc n 3amax CBOTICTBEHHBII TaHHOMY BHJIY MPOIYKTa, 6¢3 MOCTOPOHHUX CooTBeTCcTBYET
3alaxa M IPUBKYCa, C apOMaTOM TIPAHOCTEH, ¢ TIPUBKYCOM
AGIOYHBIX BEIKHMOK
IIBer CBeT10-po30BbIi (hapIn, paBHOMEPHO IlepeMenIan CoOTBETCTBYET
Bun na paspese CBoifcTBeHHEIIT TaHHOMY BTy TIPOTyKTa C apoMaToOM CooTBeTCTBYET
TIPSIHOCTEH, B Mepy MOCOJIEH

Ilpumenenne  JaHHOro crocoba — obecreunsaeT
paclIMpeHHe acCOpPTHMEHTa MSCHOH IpOJyKIHuH, a
TaKXKe TIPOJITICBACT CPOK XpaHCHUSA TOTOBOH TIPOJTYKITHHA

3a CyeT HCIOJIB30BAHHA IIOPOLIKA M3  SAONOYHBIX
BbBIKUMOK u CHHUIKAET cebecTouMOoCTh TOTOBOI
NpOAyKIMH ©Oe3 IOTepH II0  OpPraHONENTHYECKHM

cBolicTBam.
DOPMYJIA ITOJIE3HOH MOAETH

Croco6 HpousBOACTBA BapeHOIl Koubackl U3 Msca
NTHOBI C  PACTUTENBHOM 10OABKOH, BKIIOYAROIIHIT
pasjielKy, 00BaJIKy, KHIOBKY, H3MEIbUYCHHE IIKYPKH H
MSCO  MHJACHKH,  BHECCHHC  TIMICBOH  COMM,
pacTHTeIbHON J00aBKH " TIHTHEBOI BOJIBI,

KyTTepOBaHHE BCEX HHIPEIUEHTOB, (opMOBaHUE
6aTOHOB, O00XapKy H TEPMHYECKyl0 00paboTKy,
omauuarowuiics TeM, YTO B KauecTBE PACTHTEIBHON
J00aBKU B (apir BBOIAT 3% IOpOIIKA M3 AOIOUHBIX
BBDKHMOK H JIOHOJIHHTEIBHO J00aBIISIOT COEBbIH ek,

caxap-eCOK  IpU  CIE/YIOUEM  COOTHOLICHUH

HMHIPEIMEHTOB, Macc %o:
Msico HHACHKH 47
IIkypka HHIEHKH 26,4
PacrurenbHas no6aBka 3
Bona 20
Coutb noBapeHHast UIIeBast 1.6
Caxap-11ecok 0,5
CocBblit Genok 1,5.

Bepcrka [I. XKenbicosa
Koppexrop I'. Kocanosa
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1 O6aacTh NnpUMeHeHUst

Hacrosiuuii craHaapT pacipocTpaHseTcs Ha MCHO# HPOIYKT — BapeHyIo Koibacy u3 msica
HHACHKH, BBIMYCKaeMyl0 B  OXJI)XICHHOM COCTOSHHH W  IIpeAHA3HAYCHHYIO I
HEMOCPEJACTBEHHOI'O yl'[OTpe6J'leHl/l$l B MHILY W TPUTOTOBJICHUA Pa3JIMYHBIX 6J'l}0}l M 3aKyCOK
(nanee —konGacHbIe U3/IEIHS BapEeHbIE).

TpeboBaHus K kayecTBY U TpeboBaHusl, obecreynBarole 6e30MacHoOCTb, yKkasaHbl B 4.2,
TpeboBaHMs K MapKUPOBKE — 6.

2 HopMaTuBHBIE CCBLIKH

B Hacrodiem craniapTe HCMOIb30BaHbl HOPMATUBHBIE CCHUIKU Ha CIIE/IyIOIUE CTaHIapThl:

— CT PK 1.9-2013 T'ocynapcTBeHHasI CHCTeMa TEXHHYECKOTO peryIupoBaHis PecyOanku
Kazaxcran. O6mme TpeGoBaHUA K IOCTPOCHHIO, M3I0XKCHHIO, O(QOPMICHHIO M COIECPKAHHIO
MEXJIyHAapO/JHbIX, PErMOHAIBHBIX CTaHIAPTOB M CTaHJAapTOB HHOCTPAHHBIX TOCYJapcTB,
NIPHMEHAEMBIX B Ka9€CTBE HALMOHAIBHBIX U IPEIBAPUTEIbHBIX HAIIMOHATBHBIX CTAHIapTOB;

— CT PK 3.27-2002 T'ocynapcTBeHHas cucreMa ceptudukanmu Pecry6omukn Kazaxcras.
Tlopsimok cepTH(HKAIMU TIPOIYKIHU TTHIIEBOH NPOMBIILIEHHOCTH M CEMbCKOXO3AHCTBEHHOTO
TIPOM3BOJICTBA;

— CT PK 1081-2002. TTopsi1ok pa3paGOTKH TEXHOJIOIHUECKHX MHCTPYKLIMH U pEelenTyp Ha
TIHIIEBBIE IPOXYKTHL. OCHOBHBIE IIOJIOKEHHUS;

— CT PK 2125-2011 T'ocynapcrBenHas cucrema ceprudukanun Pecriyonikn Kazaxcran.
Wnentndukanus NpOAYKINMHM TNHIIEBOH INPOMBIIIIEHHOCTH M CEJIbCKOXO3AHCTBEHHOTO
npousBojicTBa. O6IMe TpeGoBaHus;

— CT PK MICO 2917-2009 Msico u msicuble npoayktbl. Onpeenenne pH. KonTponbHbiii
METO[;

— T'OCT ISO 13493-2014 Msco u MsacHbIE NPOJYKTbl. MeTO/1 Onpe/iesieHHs COJlepKaHus
XJIopaM(eHHKoIa (IEBOMHUIIETHHA) ¢ TOMOIIBIO KHAKOCTHOH XpoMaTorpadu;

—T'OCT 8.579-2002 T'ocynapcTBeHHas CHCTeMa OOCCIICUCHHS €IMHCTBA H3MEPEHHIL
TpeGoBanuss K KOMMYECTBY (hacOBaHHEIX TOBAapoB B YNAaKOBKaX JI00OTO BHAa TIpH HX
TIPOM3BOJICTBE, pacacoBKe, MPoNaXke U HMIIOPTE;

— T'OCT 2874-82 Bopa mnurtbeBas. I'MrueHudyeckne TpeOOBaHUS M KOHTPOIb 3a
KauecTBOM;

— I'OCT 4197-74 Peakrusbl. Harpuii azoTucrokucibiii. TeXHUYECKUE YCIIOBHS;

— I'OCT 8558.1-78 IIpoayKThl MsicHble. METOIbI OIIPE/IENIEHUS] HUTPUTA;

— I'OCT 8050-85 JIByokuch yriiepojia ra3o00pasHast 1 skujikasi. TeXHUYECKHE YCIOBHSL;

— I'OCT 8273-75 Bymara obGeprounas. TexHHM4YECKHE YCIIOBHS;

— T'OCT 8558.1-78 IIpoayKThl MsicHble. METOIBI OIIpE/IeNIEHUs] HUTPUTA;

— I'OCT 9293-74 Asot razoobpa3Hblii 1 skuikuii. TeXHUYECKUE YCIIOBUS;

—T'OCT 1760-2014 IMToaneprameHT. TexHHUUECKHE YCIIOBUS;

— I'OCT 1341-97 IlepramMeHT pacTUTENbHbIH. TeXHUYECKHUE YCIOBHS;

—I'OCT 9792-73 KonbacHble U3Je/ust U MPOJYKTbl U3 CBUHUHbI, GapaHUHBI, FOBSANHBI U
Msica JIPyTUX BUJIOB YOOHHBIX )KHBOTHBIX U IITHIL. IIpaBuiia IpHEMKH H METOJIbI 0T60pa mpod;

— I'OCT 9793-74 IIpojyKThl MsiCHBIE. METO/IbI OIIPE/ICIICHUS BJIarH;

—T'OCT 9794-74 TIpomyKThl MsCHBIe. MeTONBI OINpeNelIeHUs COIep)KaHUs OOIIero
docdopa;

—T'OCT 9957-2015 Msico M MsACHbIe HPOAYKThl. METO/BI OIpe/ieNIeHns COJIEpsKaHus
XJIOPUCTOTO HATPHSL;

—TOCT 9958-81 M3umenust konbacHble M NpPOAYKTHI W3 Msca. MeTojsl
6aKTepHOJIOTHIECKOTO aHAIIN3a;




image34.jpeg
CT AO 99084000359-02-2025

— T'OCT 9959-91 IIpoaykTsl MicHbIe. OOIIME YCIOBHS IPOBEICHHS OPraHOJISHTHYESCKOH
OLICHKH;

— T'OCT 14192-96 MapkupoBKa rpy30B;

—T'OCT 14838-78 IIpoBojioka U3 aJlOMUHHA M alOMUHHMEBBIX CIUIABOB JUIS XOJOIHOM
BbICa/IKH. TeXHUYECKUE YCIIOBHS;

— I'OCT 14961-91 HuUTKH JIbHSAHBIE U JILHAHBIE C XMMHUECKMMH BOJIOKHaMHU. TexHUYeCcKre
YCIIOBUS;

—T'OCT 6309-93 Hutku 1iBelHbIe XJIONMYaTOOyMaXKHble U CHHTeTHYecKHe. TexHuYecKne
YCIIOBHS;

— T'OCT 17308-88 Illnararel. TeXHUUECKHE YCIIOBHUS;

—T'OCT 18158-72 - IIpon3BOCTBO MSCHBIX IIPOJYKTOB. TepMUHBI U OIpeIeTIeHNS;

— I'OCT 18251-87 Jlenra KiieeBast Ha OyMaxkHOM ocHOBe. TeXHHYECKUE YCIIOBUS;

—T'OCT 18321-73 CraTHCTHYeCKHil KOHTPOJb KadecTBa. MeToasl ciaydaiiHoro orbopa
BBIOOPOK HITYYHOH MPOIYKIMY;

— T'OCT 23042-86 Msico u MsICHBIE ITPOJIYKThL. METO/Ibl ONIPE/IEIICHUS KUPA;

—T'OCT 23231-90 Koxbachl M TpOXYKTHl MACHBIE BapeHble. MeTon olpeeNeHus
OCTAaTOYHOH aKTHBHOCTH KHCIIOH docaTassl;

— T'OCT 25011-81 Msico u MsICHBIE TIPOJTYKTBI. MeTOIbI onpe/ieeHus Oelka;

— T'OCT 25292-82 JKups! )KMBOTHBIE TOIICHBIE IUIIEBbIe. TeXHUUECKUE YCIOBHS;

—TOCT 26669-85 TIpoaykThl THIIEBbIE M BKycoBble. IloirotoBka mnpo0 s
MHKpPOOHOIOTHIECKHX aHATH30B;

— T'OCT 26670-91 IlpoaykTsl nuiieBbie. MeTo bl KyJIbTHBUPOBAHUS MUKPOOPIaHU3MOB;

—T'OCT 26928-86 IIpoaykTsl nuileBbie. MeTo onpeaeneHus Keiesa;

— T'OCT 26927-86 Colpbe ¥ IIPOJyKThI IHIIEBbIE. METO/IbI ONPEIEIICHUS PTYTH;

— I'OCT 26929-94 Chbipbe 1 1poyKTbl uiieBble. [ToaroroBka npo6. MuHepanusauus s
oIpe/ieNIeHNs CoflepKaHHsl TOKCUYHBIX 3J1€MEHTOB;

— I'OCT 26930-86 Cpblpbe ¥ IPOJyKThI IHIIEBbIE. METO/1 ONpe Ie/IEHUs MbIILIbAKA;

—T'OCT 26932-86 CplIpbe U IPOLyKTHI NHIIEBBIE. MeTOIbI ONpeAe/IeHUs CBHHIIA;

—TI'OCT 26933-86 CbIpbe H IPOIYKTHI NHILEBbIC. METOIbI OIPEICICHHS KaIMUsl;

— T'OCT 29048-91 IlpsiHocTH. MycKaTHBII opeX. TexHHYecKHe yCI0BHs;

—T'OCT 29052-91 IlpsiHocTtu. Kapnamon. TexHu4eckue ycIoBUS;

— I'OCT 29055-91 Tlpsinoctu. Kopuanyp. Texunueckue ycinosus;

—T'OCT 29056-91 Ilpsinoctu. TMuH. TeXxHHYECKHE YCIOBUS;

—T'OCT 29185-2014 MuKpo6HOIOTHs MUIIEBLIX MPOJYKTOB M KOPMOB Ul KHUBOTHBIX.
MerTozibl BBISBICHHS U TOJICYETa CYIbOUTPENYIUPYIOMHNX OaKTEPUii, pacTyIHX B aHA POOHBIX
YCIIOBHSX;

— T'OCT 29299-92 Msico u MsiCHBIE ITPOJIYKTbI. METO]| ONpE/ICIIEeHNs] HUTPUTA;

—T'OCT 30178-96 Cplpbe M NpPOAYKTHl TNHIIEBbIE. ATOMHO-a0COPOIMOHHBIN METOMX
orpe/ie/IeH!s TOKCHUHbIX 3JIEMEHTOB;

—T'OCT 30538-97 IlpoaykTel nuiieBble. MeToJMKa ONpeJeNeHus TOKCHUHbBIX
3JIEMEHTOB aTOMHO-MHCCHOHHBIM METOJIOM;

—T'OCT 30726-2001 IIpoaykTbl nuiieBble. MeTo/bl BbISBIEHUS M OINpE/CIEHUs
konmvectBa 6akTepuii Buna Escherichia coli;

—T'OCT 31479-2012 Msco ¥ MsCHble HPOXYKTbl. MeTOJ T'HCTOJIOTHYECKOM
HIeHTH(UKAINN COCTaBa;

—T'OCT 31796-2012 Msico u MACHBIE IPOTYKTHL. Y CKOPEHHBIH I'MCTOJIOTUYECKUIM METO
OIpe/IENEHNs CTPYKTYPHBIX KOMIIOHEHTOB COCTABa;

— CT PKT'OCT 1330-2005 «Msico noMamHeil nTuibl. TexHUYIecKHe yCIOBH»;

— CT PK 1330-2005 Msico nomaiuneii nruipl. TeXHUYECKHE YCIOBHS;
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—CT PK 1728-2007 Msiaco M MsCHBIE IpPOAYKTbl. YIIaKOBKa, MapKHPOBKa,
TPAHCIIOPTUPOBAHHUE U XpaHEHUE;

— CT PK 1729-2007 Msco u MscHble NpoaykThl. IlpaBuna npHeMKM M METOJbI
HCIIBITAHUS;

—CT PK 1731-2007 Msco ¥ MACHble IPOAYKTHl. OpraHONENTUYECKUH MeTox
olpe/ieNIeHNs IToKa3aTeNel KauecTBa;

— CT PK 1759-2008 I'oBsiuHa. TeXHHUECKUE YCIOBUS,

— CT PK 2007-2010 Msico ¥ IpOIyKTHI IepepaboTKU Msica. TepMUHBI U OIIpe/IeIeHNUS,

—T'OCT 13830-97 Conb noapeHHas numieBas. OOIIIe TeXHHYECKHE YCIOBHUS,

— T'OCT 32896-2014 ®pykThI cymeHble. OOmINe TEXHUUECKHE YCIOBHS;

—T'OCT 31473-2012 «Msico nHAeeK (TyIKU U UX 9acTH). OOIIHe TeXHUIECKHE YCIOBUD);

—TOCT 33933-2016 IIpomyKTbl JMETHYECKOro JieueOHOro M  JHUETHYECKOTro
npoduaakTHIeckoro muraHua. CMecu GeIKOBBI € KOMIIO3HTHEI € cyxue. OOIie TeXHUYECKHe
YCIIOBHSL.

3 TepmuHbI 4 onpeneaeHus:

B HacrosmeM cTangapTe NpUMeHeHbI TEpMUHBI, ycTanoBiaeHHble 1o TOCT 18158 u CT PK
2007-2010, a Taxsxe clie/lytol1e TEPMUHBI C COOTBETCTBYIOIMMU OITPEIC/ICHUSAMU:
- Konbaca Bapenas: Konbaca, nmojjsepruyras Bapke.

4 Texuudeckne TPeGOBAHHS

4.1 KonbacHble M3/ie1Usi BapeHble JTODKHBI COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHUSM HACTOSIIEIO
CTaHIapTa, BEIPabaTHIBATECA 110 TEXHOJIOTHYECKOH MHCTPYKIHHU IO TIPOM3BOJCTBY KOIOACHBIX
H3/ICNHI BapeHbIX M3 Msca HHICHKHU ¢ coOIoIeHreM TpeOoBaHuil, ycTaHOBICHHBIX [1], [2].

4.2 Tlo opraHoJNIENTHYECKUM H (U3NKO-XUMHYECKUM I10Ka3aTeNs M KOJIOacHble M3IEIns
BapeHble U3 Msca HHIEHKHN TOIDKHA COOTBETCTBOBATh TPeOOBAHIAM, yKa3aHHBIM B Ta0muIe 1.

* [Ipumensiercs B coorserctsuu ¢ CT PK 1.9

Mpumeuanne: Ilpn NONTB30BaHMM HACTOSIINM CTAaHJAPTOM  [(eI€COO0PAa3HO TPOBEPHTHL JEHCTBHE
CCBUTOYHBIX CTAaHAApPTOB M KIACCH(HKATOPOB IO €KEroHO-H31aBacMOMy HH(OPMAIHOHHOMY —yKa3aTelio
«HopMaTuBHbIE I0OKyMEHTbI 110 CTaHAAPTH3ALHI 110 COCTOSIHUIO Ha TEKYLUHIi IOl U COOTBETCTBYIOIIUM SKEMECAIHO
M3/[aBaeMbIM MH()OPMAIMOHHBIM YKa3aTelsM, ONMyOJIHKOBAHHBIM B TEKyIIeM rojy. ECim cchuioumbli JT0KyMeHT
3aMeHeH (M3MEHEH), TO TPH TOJB30BAHHH HACTOSIIMM CTaHIAapTOM CIeyeT PYKOBOJICTBOBATHCS 3aMEHCHHBIM
(M3MeHEeHHbIM) J0KyMeHToM. Ecili cchlIouHbIl JOKYMEHT OTMEHeH 0e3 3aMeHbl, TO HOJIOKEHHE, B KOTOPOM JaHa
CCBITKA Ha HETO, IPAMEHSETCS B YacTH, HE 3aTparkBalollel 3Ty CChUIKY.

Tabmuma 1 — OpraHonenTudeckue U (QH3UKO-XUMHYECKHE IOKA3aTeNH KOIOAcHBIX H3IENHil
BapeHbIX U3 Msca HHJICHKH

HanmeHoBaHHe moKasares XapaKTepHCTHKa ¥ 3HAYCHHE MOKa3aTels Ui
KoJI0achl BAPEHOM U3 Msica MHICHKH
IBHeIIHMIT BUL IToBepXHOCTH YKCTas1, CyXasi, 63 MOBpEKICHUH

000JIOYKH, CITHIIOB, HAILIBIBOB (apiia,
GyIIBOHHO-)KHPOBBIX OTEKOB, C HAIMUHEM HIII
6e3 JIekopaTUBHO# 00chINKH. JlomyckaeTcs
He3Ha4HTeIbHOE HAIMYHE BIArd B BaKyyMHBIX
ynakoBKax

IKoHCHCTEeHIUA Yupyras
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ILIBeT n BUA Ha paspese

Dapiil paBHOMEPHO NEpPEMEIIIaH, C J0IMyCKaeMbIM|
HaJIMYMEM MEJIKOH MOPHCTOCTH, LIBET OT CBETIIO-
PO30BOI0 JI0 KPACHOTO C BKJIIOYEHHEM YaCTHIL
HOPOIITKA SOMOYHBIX BELKUMOK

Banax u BKyc

CBOJCTBEHHBIH JaHHOMY BUJLy TPOJIyKTa, 6e3
TIOCTOPOHHHUX IIPHBKYca H 3aIaxa

Popma, pa3mep U Bsi3ka 6aTOHOB

Ipsimbie GaTonbl oT 10 10 30 cm.

He Golee

IMaccoBasi JioJist )kHpa, %, He Gosee 12
IMaccoBast J1os1s1 Oenka, %, He MeHee 15
MaccoBast JI0JIst XJIOPHCTOrO HaTpHs (TOBapeHHOMH 1,6
count), %, He Gonee

MaccoBasi 10Jis1 301161, %, He OoJiee 2,0
IMaccoBasi JIoJisl HUTpUTa Hatpus, % He Golee 0,005
OctaTouHasi akTHBHOCTb KHCJIOH (ocdatassl, %o 0,006

43 MHKPO6HOHOI"]/I'~[6CK]/I€ rokasarejii KoJ0acHbIX I/ISZ[CJ'II/Iﬁ Bape€HbIX HU3 Msca HHIleﬁKPI

HE JIOJDKHBI TIPEBBIIIATh HOPM, YCTAaHOBJICHHBIX [1
4.4 CojiepikaHie TOKCHUHBIX 2JIEMEHTOB,

1 [2]-

MECTULH/IOB, aHTHOMOTUKOB, PajMOHYKINJIOB,

HUTPO3aMHHOB, THOKCUHOB B Kombace BapeHoﬁ 3 Msica MHICHKH He JOJDKHBI IIPEBBIIIATE HOPM,

yCTaHOBIEHHBIX [1], [2].

5 TpeGoBaHus K CHIPHI0 H MaTEPHAIAM

5.1 JIymst M3rOTOBNICHHS KOJNOACHBIX M3/CNHil BapeHBIX M3 Msca WHICHKU IPUMEHSIOT

CJIE1ytolee ChIpbC U MaTCpHAJIbI:

- msica unzaeiikn 1 kareropuit mo CT PK TOCT 1330-2005, B OXJaXICHHOM HIH
3aMOPOXKEHHOM COCTOSIHMU U MOJTyUCHHbBIE IIPU UX pa3jieliKe;
- koxka unjerikn no 'OCT I'OCT 31473-2012;

- IOPOIIOK U3 10IOYHBIX BBIKHMOK 110 I'O!
- coeBblit 6enok mo 'OCT 33933-2016;

- opex MyckatHblif o TOCT 29048;

- nepent gymHctoiii mo FOCT 29045;

- kapaamoH 1o 'OCT 29052;

- HaTpuit azotHcTOKHCNbIH 1o 'OCT 4197
- conb noBapeHHyto 1o 'OCT 13830;

- Boxy nuTheByto 1o I'OCT 2874;

CT 32896-2014;

5

- 000JIOUKH UCKYCCTBCHHBIC JUIS Konbac BapCHBIX;

- mmrarat o I'OCT 17308;
- HUTKH JbHAHEIE 10 'OCT 14961;

- HUTKM XJyionyatoOymaskuble mmBeiinbie o TOCT 6309, Toprosbiid Homep 10, Mapku

(OIKCTpa» U «IPUMa» B TPU CIIOKECHUA,

CKOOBI alTFOMHUHUEBbBIC JUIS 3a)KMMa yIaKOBKH M3 IUICHOK]
TIPOBOJIOKY W3 alMIOMHHHA Mapok «AJl-1», «Ami» o TOCT 14838;
CKpeIKH (KJIUIChI, CKOOBI) METaJUIMYeCcKHUe.

5.2 HCI’[OJ’II)?:}’GMI:I@ ITPH U3IrOTOBJICHUH KOJIOACHBIX I/I3}:leﬂl/1ﬁ BapeHbIX:

— CBIpbC KUBOTHOI'O MPOUCXOKICHUA

JODKHO TIPOHTH BeTepHHAPHO-CAHUTAPHYIO

IKCICPTHU3Y U COIMTPOBOKIAATHCSA BETCPUHAPHBIMHA IOKYMCHTaAMH U COOTBETCTBOBATh TpeﬁOBaHl/lﬂM,

ycTaHOBIeHHBIM [ 1], [2].
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— mpodee chIpbe (MHTPEIMEHTH M IHUIIEBble J00aBKH) MODKHO COOTBETCTBOBATh
TpeGOBaHUAM, YCTaHOBICHHBIM [2], [3].

5.3 JlomycKaeTcsl MCTONb30BaHNe aHAJOTMYHOTO MMIIOPTHOTO CHIPbS M MaTEpHajoB, 110
KauecTBY U 0€30I1aCHOCTH He YCTYNAIOIIUX TPeOOBAaHMUAM, H3T0XKEHHBIM B 5.1 1 pa3pelIeHHbIX K
TMPHUMCHCHHIO.

5.4 JIyist M3roTOBIIEHNS KOJIO6achl BApEHOi He JIoMycKaeTcs IPUMEHSATh:

— MsCO, 3aMCTHO U3MCHHUBIICC IIBET Ha ITOBEPXHOCTH;

— M$CO, 3aMOPOKEHHOC Gosee OJIHOT'0 pa3a;

— TeHEeTUYeCKH MOAM(MHUINPOBAHHBIC CHIPHEBBIE KOMIIOHCHTBL.

6 MapkupoBka

6.1 Kaknas enuHANa GacoBaHHOM IIPOLYKIIHH OJKHA HMETh MapKUPOBKY, OTBEYAIOIIYIO0
TpeGoBanuaM [1], [4].

MapKupoBKa JIOIKHA COJIePKaTh CISAYIOITYI0 HHOPMALINIO:

— HaMMEHOBaHUE NPOJIYKTa C yKa3aHHEM IpYIIbl (MACHOI), Buja (konbaca), mojiBuia
(BapeHas);

- HaUMCHOBaHHMEC U MECTOHAXOXJCHHE HM3TOTOBHTEIS [IOPHIMYECKUH ajpec, BKIIOYAs
CTpaHy, W, NPH HECOBMAJCHHU C IOPUAMYECKUM aapecoM, aapec (a) Hpou3BOACTB (a)] u
oprarm3amuy B PK yronHoMoUeHHOH H3TOTOBHTeIeM Ha IPHHATHE IPETEH3HH OT IOTpeduTenei
Ha ee TeppUTOpUH (NIPH HAJIMYHN);

- TOBapHBIH 3HaK U3TOTOBHUTENS (TIPU HAIUYHH);

- COCTaB MPOJIYKTa;

- [HUIIEBBIC T00ABKH;

- [HUIIEBYIO [ICHHOCTb;

- CPOK TOJIHOCTH;

- JIaTy U3TOTOBJICHHS U JIaTy YIIaKOBBIBaHHUS;

- YCJIOBHS XpaHCHUS;

- Maccy HeTTo (ULt GacoBaHHOMN IPOTYKIHIN);

- Hajmuch: «YIAKOBaHO IMOJ BaKyyMOM» MM «YIIaKOBaHO B  YCIIOBUSAX
MoauUIUPOBaHHONW aTMocdepb» (B Cilydae YNakoBKM MOJ BaKyyMOM HIH B YCIOBHAX
MOAU(pUIIPOBAHHOI aTMOChEpHI);

- 0003HaYCHHE HACTOSIIETO CTaH/apTa.

- nuH(popManuio o Hanuuuu (orcyrerBun) I'MO (TMI);

- MH(OPMAIIHIO O HOTBEPIKICHUN COOTBETCTBHUS;

Crioco6 M MeCTO HaHECeHHs JaThl M3TOTOBIEHHA Ha KaKIYIO €IMHHUILY MPOIYKIIHH
BBIOHpPACT U3rOTOBUTEb. J[OIyCKACTCsS YaCTUYHO HAHOCHTh MH(OPMAIMIO Ha YEKOBYIO JICHTY C
TEPMOKJICIOIINM CIIOEM MIIH KJICEBYIO JICHTY Ha GyMa)KHOH OCHOBE.

6.2 TpancnoptHas MapkupoBka - o CT PK 1728-2007 ¢ HaHecEHHEM MaHUITYJISILIUOHHBIX
3HaKOB: «CKopoHopTsiuiics rpy3», «OrpaHUdYeHre TeMIepaTypbl» U COIIACHO TPEeGOBAHUSM,
YCTaHOBJICHHBIM [4].

6.3 Ha kxaxIyto eJUHUIY TPaHCIIOPTHOMN Tapbl HAHOCST MapKUPOBKY IIPH IIOMOIIY IIITaMIIa,
Tpadapera UM HAKICUBAHUEM dTUKETKH, UM APYTUM CIIOCOOOM C yKa3aHHeM:

- HaHMeHOBaHHe IIPOAYKTa C yKasaHHeM TpYIIbI (MACHOH), Buma (Koibaca), IOABHAA
(BapeHas);

- HalMEHOBAaHUE W MECTOHAXOXICHHEe H3TOTOBUTEN [IOpHAMYEcCKHil ampec, BKIIOYas
CTpaHy, U, IPH HECOBIAJCHHH C IOPUIHYECCKUM aJpecoM, ajpec (a) IpousBoAcTB (a)] u
opranu3ammy B PK, yroTHOMOYeHHON H3rOTOBUTENIEM Ha IPHHATHE IPETEH3Mi OT oTpedHTeNeH
Ha ee TepPUTOPHH (IIPU HAIIMIHH);

- TOBApHOI'O 3HaKa PON3BOAHUTEIS (IIPU HAIMYHH);
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- JIaThl M3TOTOBJIEHHUS;

- YCJIOBHI XpaHEHHS,;

- CPOKa TOJIHOCTH;

- 0603HaYEHNs HACTOAIIETO CTaHaPTa;

- uHQOpMAaIMK O HOJATBEPK/IEHUN COOTBETCTBHUS;

- UKCNIa yNaKOBOYHBIX eAMHMIL (U1 pacoBaHHOM MPOTYKIIHH);

AHaJOTMYHBIA  SPJIBIK  BKIQJBIBAIOT B KaX/Iyl0 €IMHHUIY TPAHCHOPTHOH Tapsl.
Jlomyckaercsi He HAHOCUTh TPAHCHOPTHYIO MapKMPOBKY Ha MHOTOOOOPOTHYIO Tapy.

7 YnakoBka

7.1 KonbacHble H3/iens BapeHbIe U3 Msca HHJICHKY BBITYCKAIOT BECOBBIMH H (JacOBaHHOM
BHUJIE.

7.2 TapoynakoBodHble MaTepHallbl, KOHTAKTHPYIONIME C IIMIIEBBIMH IIPOJYKTaMH,
JIOIKHBI COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHMUAM, YCTAHOBICHHBIM [5].

7.3 KonbacHple H3/1eNHs BapeHble U3 Msca HHACHKH yIaKOBBIBAIOT II0J BAKyyMOM HJIH B
ra3oBoil MoaupUIMpPoBaHHON aTtMochepe (cocrosimeil u3 azora ['OCT 9293 u nByokHCH
yriepona no I'OCT 8050) miM ra3oBoil cMecH) B YIAaKOBOYHBIC MaTepHaibl: IUICHOYHBIC
MHOTOCTIOHHEIE, ~ TOJMMEpPHbIE  MHOTOCTOHHBIE IUIGHKH  (JIAMHMHATB, MHOTOCTIOHHYIO
TepModopMyeMyIo TIIEHKY, HaKEThl M3 MHOTOCIIOHHON TepMOYCa04HOM TIIEHKH, MHOTOCIIONHbIE
TIaKeTHI JIIS BAKYYMHOH YITaKOBKH, ITAKETHI H3 JTAMHHATOB, JKECTKHE JIOTKH).

7.4 KonbacHble u3jlens BapeHble U3 MsACa MHJICHKH yIaKOBBIBAIOT MOJ] BAKYYMOM HJIU B
YCIOBUAX MOAMGUIMPOBAHHOH aTMocdepbl B NpO3payHble ra30HENPOHUIIAEMbIe TUIEHKH HIIN
MaKeThl 1ieIbIMU GaTOHaAMH.

7.5 OTKJIOHEHHE MAcChl HETTO YNIAKOBOUHOH €/[MHHUIIbI KOJIOACHBIX M3/IeINii BapeHbIX U3
Msica UHICHKH OT HOMHHAJIBHON Macchl JIOJDKHO COOTBeTcTBOBaTh TpebosanusaM 'OCT 8.579

7.6 KonbacHple u3jieiusi BapeHble M3 Msca MHJCHKH, B TOM 4ucle (acoBaHHYIO
YKIanbIBaloT B TPAHCIOPTHYIO Tapy: AIMMKH U3 TO(GPUPOBAHHOTO KapTOHA, IIOIHMMEpPHBIE
MHOTO0OOPOTHBIE SIUKH, aTFOMHHHEBBIC KOHTEIHEPBI MM Tapy — 000pyI0BaHHE U IPYTHE BHIBI
Tapbl M YNAaKOBKHM, pa3pelicHHbIe JUIi KOHTaKTa ¢ NHUIIEBOH MpOAYKIMeH, obecrednBaromiue
COXPaHHOCTb ¥ Ka4eCTBO IIPOIYKIUH IIPU TPAHCIOPTHPOBAHUU U XPAHEHHH.

7.7 Tapa noimKkHa OBITH YHCTOM, CyXOH, 6€3 IIeceHHt, TIOCTOPOHHETO 3aIaxa.

7.8 MHoroobopoTHas Tapa MO/DKHA HMETh KPBINIKY. IIpH OTCYTCTBHMM KpBIIIKH
JIONycKaeTcst JUlsi MECTHOH pealu3alliy Tapy HakpbiBaTh nojmepramentom no I'OCT 1760,
nepramenToM o F'OCT 1341, o6eprounoii 6ymaroii mo T'OCT 8273.

Tapa, ObiBmas B yHoTpeGleHHH, JOKHAa OblTh 06paboTaHa MOIOIIUMH U
JIe3MHQUIUPYIONMMH CPECTBAMH.

7.9 Macca HETTO KOJOACHBIX M3/ENHil BapeHBIX M3 Msfca HMHIEHKH B ANMKaX H3
rohpupoBaHHOro KapTOHA JOJLKHA ObITh He Goliee 20 KI B KOHTelHepaX U Tape-060py10BaHUH —
He Gosee 250 kr, Macca OPYTTO NPOAYKIIMH B MHOr0000pOTHOH Tape — He Oosee 30 Kr.

8 IlpaBuia npueMKH

8.1 KonbacHble u3/1ei1us BApeHbIe U3 Msica HHICHKU IPHHAMAIOT apTHAMH. OTpesielicHue
mapTiu, 00beM BBIOOPOK U 0TO0p 1pob — o 'OCT 9792, TOCT 18321.

8.2 OpraHonenTuyecKkye MoKa3aTelll OIpeelISioT B KaX10H MapTHH.

8.3 TIOpsAOK M NEPUOANYHOCTh KOHTPOJS (PH3UKO-XUMHUYECKHX, MUKPOOHOIOTHIECKHX
TOKa3aTelei, coepkaHis TOKCHYHBIX JJIEMEHTOB, aHTHOHOTHKOB, IECTUIIU/IOB, PATHOHYKIUIIOB,
HUTPO3aMHWHOB YCTaHaBJIMBACT HM3TrOTOBHUTECIIb IPOJAYKIHH B IPOrpaMMe ITPOHU3BOJICTBEHHOIO
KOHTPOJISL.
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KoHTponb 3a cojepskaHHEM JHOKCHHOB B IHIIEBBIX MPOAYKTaX MPOBOAAT B CIydasx
YXYIUICHHs SKOJNOTHYECKOil CHTYaIlNH, CBA3aHHOH ¢ aBapUsAMH, TEXHOTCHHBIMH Y IIPHPOTHBIMI
KaracTpodamu, NPUBOIAIINMY K 06pa30BaHMIO U MOTMAIaHUIO IMOKCUHOB B OKPYIKAIOIILYIO CpeTy,
B ciIydae 000CHOBAHHOTO HPEIOJIOKEHHS O BO3MOKHOM HX HAJIHYHH B IPOJOBONECTBEHHOM
CbIpbe.

8.4 OcTaTouHyI0 aKTHBHOCTb KHCJIOH (hochaTaspl onpeensioT B Cllydae pa3HOTIACHs HPH
OLICHKE 'OTOBHOCTH KoJI0achl.

8.5B ciry4dae HEO6X0}1HMOCTI/I pOBOJAT l/l)leHTl/qul/lKaLll/l}O CBhIpbEBOI'O COCTaBa KOJIOACHBIX
H3JIeIMI BapeHbIX U3 Msca unjaeiku o FOCT 31479, TOCT 31796.

9 MeTtoabl KOHTPOIsI

9.1 Otbop mpo® Il OPraHONENTHYECKONl OLCHKH, (U3HKO-XHMHYECKOTO U
MHKpoGHOJIOrHIecKoro KoHTpols — 1o T'OCT 9792, TOCT 26668.

IMoxroroBka npod Jyist onpesieIeHHst TOKCUUHBIX d51eMeHToB — 1o 'OCT 26929.

IMoxroroBka mpod K MUKpOOHOIIOrHYecKoMy KOHTpoito — 1o T'OCT 26669.

9.2 OmpezienieHre OpraHoJIeNTHYeCKUX Iokazatene - mo OCT 9959.

9.3 Onpenenenne HU3NKO-XUMHIECKUX MOKa3aTeleit:

— MAaccoBOIl JOIH XJIOPHCTOTO HATpHsI (ToBapeHHOH conn) - mo 'OCT 9957.

— MaccoBo# Jioau 6enka - mo 'OCT 25011;

— MaccoBoi 1oiu xkupa - o FOCT 23042;

— MaccoBoit oiu kpaxmaia — no 'OCT 10574, TOCT 29301;

— MaccoBoii lonn HuTpuTa Hatpus — 1o TOCT 8558.1, TOCT 29299;

OCTaTOYHOH aKTHBHOCTH KUCIIOH docdaTaspl — o TOCT 23231;

— MaccoBoit oiu obuiero docdopa — no F'OCT 9794

9.4 OmnpeneneHrne MUKpOOHNOIOTHYECKHUX MoKa3zarelei o - TOCT 26670, TOCT 29185;

9.5 Omnpeienenune cosiepxkanus TOKCHUHbIX 2j1emenToB — 110 OCT 30178, T'OCT 30538;

— ptytH - o 'OCT 26927;

— MbImbsKa - mo 'OCT 26930;

— cuHIa - 1o F'OCT 26932, T'OCT 30178, T'OCT 30538;

— kazamus - mo FOCT 26933, TOCT 30178, TOCT 30538.

9.6 OmpeneneHue NMECTUIMIOB - 10 HOPMATHBHBIM JIOKYMEHTaM, ACHCTBYIOIUM Ha
Tepputopuu PK.

9.7 Onpeenenne antu6uorukos - TOCT ISO 13493-2014

9.8 Ompenieienye paJUOHYKIIHIOB - 110 HOPMAaTHUBHBIM JOKYMEHTaM, AEHCTBYIONNM Ha
Tepputopun PK.

9.9 OmpejeneHne AMOKCHHOB — MO HOPMAaTHBHBIM JIOKyMEHTaM, JEHCTBYIOIMM Ha
Tepputopuu PK.

9.10 OnpejiesieHe HUTPO3AMHHOB - 110 HOPMAaTHBHBIM JJOKYMEHTaM, JICHCTBYIOIUM Ha
Tepputopun PK.

9.11 TewmmepaTypy TOTOBOIO IIPOAYKTa OIpPENENSIOT LH(GPOBBIM TEPMOMETPOM C
JMana3oHoM uzMepenus ot munyc 30 °C jpo 120 °C, ¢ ueHoii aenenus 0,1 °C win Jipyrumu
prdopaMu, 06ecIeINBaIOIUME H3MEPeHIE TeMIIePaTyphl B 3aJaHHOM JHalla30He.

9.12 OmpejienieHUe OTKIOHEHHIl Macchl HETTO (DaCOBaHHBIX IIPOAYKTOB HPOBOJAT IIO
T'OCT 8.579

10 TpancnopTHpOBaHHE H XpPAHEHHE

10.1 KonbGacHble u3jienusi BapeHble M3 Msca HHJACHKHM BBINYCKAIOT B peaju3alidio C
TeMIeparypoil B Toue 6atoHa He Bbinie 8 °C.
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10.2 KomnbacHble wu3HeNus BapeHble W3 MsAca HMHACHKH TPAHCIOPTUPYIOT B
aBTOpedpIIKepaTOpax M aBTOMOOIIIAX, (hYProHax ¢ H30TePMUUECKIM Ky30BOM B COOTBETCTBHH C
TIpaBHJIaMH [IEPEBO30K CKOPOTIOPTSIIMXCS IPY30B, IEHCTBYIOMNUMH Ha JaHHOM BHJI€ TPaHCIIOPTa.

10.3 KonGacHble u3/ieus BapeHble 03 Msica HHISHKH XpaHAT IpHu Temmeparype ot 0 °C 1o
6 °C ¥ OTHOCHTEJIbHOM BIIAXKHOCTH BO3/lyXa He Bbile 75 %.

10.4 PexoMeHIyeMblli CPOK TOXHOCTH KOJIOAchl BapeHOH M3 Msca MHIEHKH, CyTOK, HE
Gosee:

— B obonouke (1ienke) «IToBuaen» (MOJMBUHHINACHXIOPUIHON) - 45;

— B obonouke «Amuran [TPO» (ronuamuaHoi npoHuIaemoii) - 6;

— B obonouke «AMudurexe T» (monuaMuaHoi GapbepHoil) - 60;

— B obonouke «AMudurekc Y (monuaMuaHoi 6apbepHoit) -20;

— B obonouke «AMuduieke M monmamuaHoi 6apbepHoii) - 20;

— B 00004Ke «BHOOH (CHHTETHYECKOH MHOTOCIIONHHOI TepMOoyca0uHol) - 60;

— B 000JI04Ke «AMITaH» (TIOJIHaMUTHON GapbepHoii) - 20;

— YIaKOBaHHBIX 0] BAKyyMOM WJIM B MOJAU(HIMPOBAHHOI ra30Boii cpejie: GaToHaMu —
He Goiee 10, IpH cepBUPOBOYHOMN Hape3Ke — 5, IIpU HOPIIUOHHOM Hape3ke — 6;

— YNaKoBaHHBIX IIOJ BaKyyMOM WIM B MOAH(UIMPOBAHHOH Ta3oBoil cpede B
TepMOycalouHble MaTepHalbl: 6aToHaMH — He Ooliee 15, Iy MOPIUOHHOI Hapeske — 12.

10.5 PexoMeHTyeMBli cpok TOHOCTH KOJIOACHBIX U3/Ie/IMi BapeHBIX U3 Msica HHISHKU IpU
TeMneparype Bozayxa or 0 °C mo 6 °C mocie HapyIIeHHs EIOCTHOCTH HOTPeOHTENbCKOM
YIaKOBKH IIOJ BaKyyMOM HJIN B MOAHGUIHPOBAHHON aTMoc(epe cocTaBisieT He 6oee 3 CyTok
J10 UCTECYCHHS CPOKOB I'OJTHOCTH yHaKOBaHHOﬁ TIPOAYKIHH.
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KOJIOACHI BAPEHOi N3 Msica HHIEHKH

IMueBast 1IeHHOCTb KOJIOACHBIX M3JIE/Ni BapeHbIX M3 Msica UHAelku B 100 r npojykra
npuBejeHa B Tabnuue A. 1

Tabanua A.1
HaumenoBanue npoaykra Benok, 1, HE Kup, r, Kasnopuiinocts,
MeHee He Goiee KKaJl, He Goiee
KonGacHple W3Ienuss BapeHble W3 Msca
2 a P 15,0 12,0 192,0
HHJIeHKN

>

10
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Bubaunorpadus

[1] TP TC 034/2013 Texuuueckuid periaameHT TamokeHHOTro coro3a «O Ge30macHOCTH
MsIca U MACHOM IPOTyKITHID

[2] TP TC 021/2011 Texuuuecknii pernament TamokeHHOro coto3a «O GeszonacHOCTH
TIHIIEBOM TPOTYKIINH

[3] TP TC 029/2012 Texuuueckuii pernamenT TamoxkeHHOro corosa «TpebGoBaHus
6e30MacHOCTH IMHIIEBBIX J00aBOK, apOMATH3aTOPOB M TEXHOJOTMYECKUX BCIIOMOTaTElbHBIX
CPEICTBY

[4] TP TC 022/2011 TexHuueckuii periameHt TamodxxeHHoro cotosa «IIuueBas
TIPOIYKIHSA B 9aCTH €€ MapKUPOBKID)

[5] TP TC 005/2011 Texuuueckuii periameHT TaMoxeHHOTro coro3a «O 6e30macHOCTH
YIaKOBKI»

11
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1 O6aacTh NnpUMeHeHHs

Hacrosimas TexHonorudeckas HHCTPYKIHMs PaclpoCTPaHsETCs Ha BapeHble KojbacHble
u3Jenus U3 MAca MHASHKH, NpeJHa3HAYeHHYIO I YHOTPeOIeHHs B IHITy H HPUIOTOBICHHSI
611071 M 3aKyCOK.

Texnomornyeckas HMHCTPYKUMS YyCTaHABIMBAET DPELENTYPY, PEXKAMBI H  IOPSAIOK
HPOBe/IeHHs TEXHOJIOIHYECKUX POLECCOB U OIEepalliii U3roTOBICHHS!, KOHTPOJIS IPOU3BO/ICTBA,
€ro CaHNUTapHO-TMTHEHHYECKOro obecreyenns n TpeboBaHus 6e301macHOCTH, 00ecreunBaloIne
KayecTBO U 6€30I1aCHOCTH MPOYKTOB U3 Msca MHJICHKH, OTBEUAIONIHX TPeOOBaHUIM CTaHAapTa
opranuzaiuu CT AO 990840000359-02-2025 «KonbacHble U3/1eus BapeHble «Ajlatay».

TexHoIOrHYECKHUIi IIpoLlece IIPeTyCMaTPUBAET IIPUEMKY M IOATOTOBKY MACHOIO CBIPbS,
MOJITOTOBKY HE MACHBIX HHIDEJIUEHTOB, MUIIEBLIX 100aBOK, MATEPUAIIOB, IOCOJ MACHOTO ChIPbS,
cocTaBiIeHHe (apiia, popMoBaHHe, TEPMUUIECKYIO 00pabOTKY, YIIaKOBKY, MAPKHPOBKY U IPHEMKY
MIPOYKTOB M3 MSCA HHIECHKH.

2 XapaKTepHCTHKA FOTOBOMH NPOAYKIUMH

2.1  KombacHble wu3/enus BapeHble U3 MsAca HHASHKM NOIKHBI COOTBETCTBOBAThH
TpeboBaHMAM TeXHIIecKoro perimaMeHTa TaMoxkeHHOro coro3a «O 6e30I1acCHOCTH MsAca H MACHOH
MPOYKIMIY», YTBepikieHHoro pemienrneM CoBetoM EBpa3suiickoil JKOHOMHYECKOH KOMUCCHH Ne
68 or 09 oxTsA6pst 2013 TOMa M HACTOSIIETO CTaHAAPTa, BBHIPAOATHIBATHCS IO TEXHOIOTUYECKOH
HHCTPYKIHUH, pernameHTupy}ou_leﬁ TEXHOJIOTHUECKHUT npouecc npon3BoJICTBa, C CO6J'[}O,E[CHMCM
TpeGOBaHNMI, yCTAHOBJIEHHBIX HOPMATHUBHBIMH IIPAaBOBBIMH aKTaMH B cdepe caHHTapHO-
SIUJEMHUOJIOrMYECKOro Gliarononyuus Haceienuss PecnyGiukn Kasaxcran u TaMoOxeHHOro
coro3a.

2.2 TpeGoBaHHS K FOTOBOII IIPOILYKIIUI

2.2.1Ilo OpraHoOJICOTHYCCKUM H q)ld3l/lKO-XMMI/I‘l€CKI/IM rokasartessiM KojbacHbie u3aecinus
BapeHbIe U3 Msca HHICHKN TOLKHBI COOTBETCTBOBATh TPeOOBAHMAM, yKa3aHHBIM B TabmuIe 1.

Tabmuma 1 — OpFaHOJ'ICHTI/I‘IeCKI/Ie u (bHBI/IKO-XI/[MI/[‘ICCKI/[e MoKa3aTesil KOJ0ACHBIX H3IEIHit
BapCHBIX U3 MsAcCa WHICHKA

HanmeHoBaHne MoKa3aTels XapakTepHCcTHKa M 3HaUeHNE TTOKa3aTells UL
KONOACHBIX M3/IeHH BapeHBIX U3 Msca HHICHKH
Buemrauii Bun TToBepXHOCTb YHCTasl, cyXasi, 0e3 MOBPeKICHUIT

00O0JIOUKH, CIIIIOB, HAILIBIBOB (hapiia, OyIbOHHO-
JKUPOBBIX OTEKOB, C HATMYNEM WIH 6e3
JIeKOPaTUBHOIT 00CHINKH. JlomycKaeTcst
HE3HAYHUTENbHOE HAINYHE BIIATH B BAKYYMHBIX

YIIaKOBKax
Koncucrenus Ynpyras
LBer 1 BUJ Ha pa3pese ®dapii paBHOMEPHO MEpEMELLIAH, € JIOMYCKaeMbIM

HAINIHEM METKON TIOPUCTOCTH, IIBET OT CBETIIO-
PO30BOI'0 10 KpaCHOTO € BKJIFOYCHHUEM YaCTHI]
IIOpOIIKa SIOTOYHBIX BBKUMOK

3arnax u BKyc CBolicTBeHHBIH JJaHHOMY BH/Jly IIPOJlyKTa, 6e3
TIOCTOPOHHHUX 3allaxa U IIpUBKyca

Dopma, pazmep U Bsizka 6aTOHOB Ipsimbie 6aTonbl oT 10 j10 30 cM.

MaccoBas goust xupa, %, He Goiee 12

MaccoBas noss 0eska, %, He MeHee 15
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MaccoBasi 1071 XJIOpHCTOr0 HaTpHUs 1,6
(moBapeHHO# conn), %, He Gonee

MaccoBasi 10315 IIMIIEBBIX BOJIOKOH, %0, 1,18
He Gosee

2.2.2 Mukpo6uosornueckue MokasaTeln KoJIGACHBIX M3/1eINi BAPEHBIX U3 Msica
WHJEHKN He JIOJDKHBI NPEeBbIIaTh HOPM, yCTaHOBIICHHBIX [1], [2].

2.2.3 CozepxaHHe TOKCUYHBIX 3IeMEHTOB, IIECTUI[HIOB, aHTHOHOTHKOB,
PaIHOHYKIINIOB, HITPO3aMHHOB, IMOKCHHOB B KOJIGACHBIX M3/ICIUSIX BAPEHBIX U3 Msica MHJCHKH
HE JIOJDKHBI IIPEBBIIATh HOPM, YCTaHOBJIEHHBIX [1], [2].

3. TpeGoBanus K CbIpbIO

3.1 Jlyist M3roTOBNICHHS KOJNIOACHBIX M3/IeNMil BapeHbIX M3 Msica MHJICHKU TPUMEHSIOT
CIIEYIOIIEE CHIPbE M MATEPUATIBI

- maca uHueHku 1 xareropuit mo CT PK I'OCT 1330-2005, B OXJaXICHHOM HIH
3aMOPOKEHHOM COCTOSIHMH Y MOJyYEHHBIE IIPU UX Pa3JIEIIKe;

- koxa uHaeiku mo 'OCT I'OCT 31473-2012;

- MOPOILOK U3 10104HbIX BbiKMMOK 110 TOCT 32896-2014;

- coesblit 6emok o 'OCT 33933-2016;

- opex MyckaTHblif o TOCT 29048;

- nepent tymucteiii o FOCT 29045;

- kapztamoH 1o 'OCT 29052;

- HaTpuil a3oTUcTOKUCIBII o TOCT 4197;

- conb noBapeHHyto 1o 'OCT P 51574;

- Bojly nutheByto 110 F'OCT 2874;

- 000JIOUKH HCKYCCTBEHHBIE UL KOI0ac BapeHBIX;

- mmarat mo I'OCT 17308;

- HUTKH JbHsAHBIE I0 ['OCT 14961;

- HUTKH XJIomdaToOymaxkHsle mBeitHble o I'OCT 6309, Toproseiii Homep 10, Mapku
«IKCTPa» U «IIPUMa» B TPH CIOKEHUS;

- CKOOBI aJIFOMUHHEBBIE [T 3aKNMa YTIaKOBKH U3 TICHOK;

- IPOBOJIOKY U3 alloMUHKS Mapok «AJl-1», «Amuy» no FOCT 14838;

- CKpenKH (KJIHUICHI, CKOObI) METAINYECKHE.

3.2 Mcnonb3yeMble IIPU H3TOTOBICHUH KOJIOACHBIX U3/ICIIHII BapeHBIX:

- CbIpb€ JKMBOTHOIO HPOMCXOMKJIEHHS JOJIKHO MPOIHTH BETEpUHAPHO-CAHUTAPHYIO
9KCIIEPTH3Y H COIPOBOKIATHCS BETePUHAPHBIMU JOKyMEHTAMH U COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHMAM,
ycTaHOBJICHHBIM [1], [2].

- Ipoyee ChbIpbe (MHIPEJMEHTbI W IHIIEBbIC J00aBKH) JOJMKHO COOTBETCTBOBATH
TpeGOBaHUAM, yCTaHOBICHHBIM [2], [3].

3.3 Jlonyckaercs MCHoJb30BaHHE aHAJIOTMYHOTO MMIIOPTHOTO CBHIPbS M MaTEpHAJIOB, 110
KauecTBY U 030I1aCHOCTH He YCTYNAIOIINX TPeOOBaHIAM, H3I0XKEHHBIM B 5.1 U pa3pelIeHHbBIX K
MPUMEHEHHUIO.

3.4 I M3roToBIeHNS KONOACHBIX M3/IeHH BapeHbIX U3 MsAca HHIAEHKH He JOITyCKaeTcst
MPUMEHSTh:

- MAICO, 3aMETHO M3MEHHBIIEE IIBET Ha IOBEPXHOCTH;

- MsICO, 3aMOpOKEHHOE OoJiee OJJHOTO pa3a;

- FEHETUYECKH MOAN(UIINPOBAHHBIE ChIPhEBBIC KOMITOHEHTBI.
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4 PenenTypa

4.1 KosbacHble H3Jenusi BapeHble M3 Msica WHJICHKH JOJDKHBI BbIPabATBIBATHCS MO
perentype, ykasaHHo#i B Tabiuue 2. [l KOHTpoJIbHOTO 00Opasiia ObliTo BEIOpaHa BapeHas Konbaca
u3 maca nruupl nmo TY 9213-330-23476484-01 «Konbackl BapeHble, COCHCKH M CapjlelIbKU.
Bapenas kos6aca «JToOHTeIbCKaAs.

Tab6auua 2 — Penenrypa kosbacHbIX U3/1eJIMii BapeHbIX U3 Msica MHJCHKH

HaunMeHOBaHHE MSCHOTO ChIPbs, Hopma juist kos16ac BapeHbIX 11IepBOro copTa:
IHIIEBbIX HHIPEUEHTOB, 100aBOK | KOHTpOIb Konbaca Konbaca Konbaca
U MarepuaioB «JIroburens- BapeHas BapeHast BapeHas
cKasg» «Anaray» «Anaray-2» | «Anaray-3»
ChIpbe HecosleHoe, KT, Ha 100 kr
Msico uneiiku 1 kareropuii 50 47 45 42
Msico TOBSIZIUHBI 25 - - -
Koxa nnpeiiku 30 30 30
Inuk xpeOToBbIil 1 6OKOBOI 25 - - -
Bona - 20 20 20
TTopomIok U3 SAOTOYHBIX BEDKHMOK - 3 S 8
IIpsiHOCTH M cnielyy, T, Ha 100 KT HECOJIEHOTO ChIPbS
Coup oBapeHHas NUILEBas 2500 2500 2500 2500
Hutpur Hatpus 7,5 7,5 1.5 7,5
Caxap-Tiecok 200 500 500 500
CoeBblii 6eloK 1500 1500 1500 1500
Ilepent uepHBI MOTOTHINH 100 100 100 100
MycKaTHbIH opex Win KapJaMoH 50 50 50 50
MOJIOTBIii
Ob6oJ0uka HckyccrBenHast obosouka auamerpom 10-30 MM

BbIX0/1 TOTOBOro NPOJIyKTa K Macce HeCOJIEHOro Chipbs — 102 %.

4.2 JlomyckaeTcs IPHUMEHSITh:

KYPHHOE MSCO OT COOTBETCTBYIOIIMX OTPYOOB B3aMeH Msca HHIEHKH B KOJIHYECTBE HE
6omee 40 %,;

- DKCTPaKThl NPsHOCTEH (Iepell: YepHblil, Oenblii W KpacHbIM, JaBPOBbIH JINCT) B3aMeH
MOJIOTBIX IPAHOCTEN B COOTBETCTBUM C MHCTPYKIMAMHU 110 UX NMPUMEHEHHIO, YTBEPIKIACHHBIMY B
YCTaHOBJICHHOM HOPSIJIKE.

5 TexHoJoru4ecKuii mpouecc
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TeXHONOTHYECKUH IIpoIlecc HPOU3BOACTBA KONOACHBIX HM3IENMH BapeHBIX M3 Msca
HHICHKH JOIDKEH OCYINEeCTBIATBCS B COOTBETCTBUM C HACTOANIEH TEXHOJIOTHYECKON
MHCTpYKILIMEH, ¢ cobmoaenneM TpeboBannii TexHuueckoro periamenta «TpeGoBaHust K
6e30macHOCTH MsCa M MACHOH IPOITYKINN», YTBEPKICHHOTO II0CTaHOBIeHHEM IIpaBUTENbCTBA
Pecny6smku Kazaxcran ot 8 anpens 2008 roja N 336.

TeXHONOTHYECKNH TIpoIlecC MPOU3BOACTBA KONOACHBIX H3IENMi BapeHBIX M3 Msca
UHJICHKN BKJIIOYAET CJIEAyIOIUe ONEpallii: PasMOpaKMBAaHUE ChIpbs (IIPH IIOCTYIUICHHH B
MOPOXKEHOM COCTOSIHUM) — pa3/elika, 00BaJiKa TYII, ITOJTyTYIl, YeTBEPTHH TOBSIIMHBI U CBHHUHBI
— XKUIOBKAa — O0BaJlKka — TYIICK NTHUIBI BPYYHYI0 — YJAaleHHE OCTATKOB XpSIeH M KOCTHBIX
BKJIIOYCHHMIT — IIOArOTOBKA TYIICK IITULBI JUII MEXaHHYECKOH 06BalIki — MeXxaHHYecKas oOBajika
TyIIeK ITHIBI WM UX YacTell — M3MeNbucHHUe, II0COJ, CO3peBaHHE (BBIIEpPAKKA B IIOCOTE) —
MOJITOTOBKA CHIPbSI, IPSIHOCTEH U MaTepUalloB — U3rOTOBJICHHE (haplila — IOAr0TOBKA 060I09eK —
HalloJHEHHe 000J0YeK, HaHeCeHHEe TOBApHBIX OTMETOK — TepMHYecKas oOpaboTka —
YIIaKOBBIBaHUE — MapKUPOBaHHE — XPaHEHHE — Pean3aIis.

TeXHoJIOrHYecKas CXeMa [POU3BOJICTBA KONOACHBIX U3JICNHI BapEHBIX U3 Msica UHJICHKI
npuBeseHa B IIpuoxeHnn A.

5.1 BXoJHOI KOHTPOJIb U IIPUEMKa CBIPbS U MaTepUaoB

5.1.1 BXonHOH KOHTpPOIb CHIPbSl M MAaTEpHATOB, MCIOIB3YEMBIX I BHIPAOOTKH
KOJIOACHBIX U3[eNHil BapeHBIX U3 Msca HHICHKH, OCYIIECTBILIIOT B COOTBETCTBHH CO CTaHAapTOM
OpraHu3al|y, IPOrpaMMOil IPOU3BOACTBEHHOTO KOHTPOJIS, YTBEPXKICHHOH Ha NMPEANPUATHH B
YCTaHOBJIEHHOM ITOPSIJIKE.

OGBbEKTaMH BXOJ[HOTO KOHTPOJIS SIBJISIOTCS BCE BUJIBI ChIPbS U MATCPHAIIOB, IPUBE/ICHHbIC
B paszienie 3.1 HacTosIel TEXHOIOINYECKOH MHCTPYKIMH, BKIIOYas MACHOE ChIpbe, HEMSCHOE
ChIPbE U MHIPEJIUCHTBI, MHUIIEBbIC JOOABKH, PSHOCTH W MaTepHallbl (Jlajee MO TEKCTY ChIpbe H
Marepuabl).

IIpoBenieHNe BXOJHOTO KOHTPONISL OCYHIECTBISCTCS COBMECTHO —TEXHOJIOIMYECKOI
ciy:k00#1 1 NPOU3BOICTBEHHOI J1abopaTopueil npenpusTus.

BX0HO KOHTPOIIb KaKIOH TAPTUH CHIPhS X MATEPHAIOB BKIIOUAET:

KOHTPOJIIb HAIMYHS U IPABUIBHOCTH O)OPMIICHHS COIPOBOIUTEIBHBIX JJOKYMEHTOB;

BH3YaJbHBIH OCMOTP M OPraHOJNENTHYECKYIO OIEHKY Ha COOTBETCTBHE UX TPeOOBaHUAM
IeHCTBYIOIeH HOPMAaTUBHOI 1 TeXHUUecKoil fokyMeHTammu (HTLT).

He noryckaeTcst HCIOJIb30BaHNE B MPOU3BOJICTBE CHIPhS M MATEPHAIIOB B Cllydae:

- OTCYTCTBHS WM HENPABIIFHOTO 0(hOpMIIEHNUS Ha HUX COIPOBOINTEIbHBIX TOKYMEHTOB;

- IPOCPOUYCHHOIO CPOKA FOJHOCTHU (XpaHEeHHUs);

- HecooTBeTCTBHS TpeboBanusm HT /L.

B ciydae ecny chIpbe MIIM MaTepUaibl HMEIOT CPOK XpaHeHHs cBbliie 80% OT yCTaHOB-
nennoro B HTJ[ cpoka MX TOJHOCTH, TO MPOBOIAT OTOOpP Mpo6 s (QU3HKO-XHUMHYECKHX M
MHKpPOOHOIOTHIECKHX HCCIIE0BaHNI M Ha OCHOBAaHWH STHX PE3y/IbTaToB IPUHMMAIOT pellieHUe
0 HaIPaBJICHUHU HCIIONb30BAHMUS ChIPbS U MATEPHAIIOB.

5.1.2 BX0/tHOH KOHTpPOJIb U MPHEMKA MSCHOTO ChIPbs

Jlnsi BbIpaGOTKM BapeHBIX KOJNOACHBIX M3JCIUN CleIyeT HPUMEHSATh Msico (MHIICBbIC
CYONPOJLYKTbI) CEIbCKOXO3SHCTBEHHOH MTHII, MSCO NTHUIbI MEXaHUUYECKOH OOBaJIKM; a TaKKe
MSCHOE CBIpbe YOOIHBIX JXHBOTHBIX, IIPOIICAIINE BeTepPHHAPHO-CAHUTAPHYIO BKCIEPTU3Y,
JIOITYIIIEHHBIE K IIPOMBIIUICHHON ITepepaboTKe i COOTBETCTBYIOIIHE:

- HallM4He KJIeiM U ITaMIIOB U UX COOTBETCTBHE (haKTHIECKOH KaTeTOpUH MsCa;

- oTcyTcTBHE Je(eKToB (OCTOPOHHHMIT 3allaX, HECBOMCTBEHHBIH NAaHHOMY BHIY CBIPBS,
TOOHUTOCTH, IJI0X0€ 00ECKPOBIMBAHHE 1 IIP. );

- TEPMHIECKOE COCTOSHUE;

- CPOKH H YCJIOBHSI XpaHeHH s 10 MOCTYIUICHHS Ha MPEANPHUsITHE.
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ITo pesynpTaTaM BXOJHOIO KOHTPOJIA NPHHMMAETCA pPEIIEHHE O pPaldOHAIbHBIX
HalpaBJIeHUAX HCIOIb30BaHHSA MACHOTO CBIPbSl B 3aBUCHMOCTH OT €TO BHZA, COCTOSIHHA H
CBOJCTB.

He nomyckaeTcs HCII0NIb30BaHUE MACHOTO CBIPBS B CIydae OTCYTCTBH KJI€HM H IITaMIIOB,
C HCTEKIIMMH CPOKaMH IOJIHOCTH M HecooTBeTcTBYylolee TpeboBannsam HT/I.

ITo TepMHUYECKOMY COCTOSHMIO M PEKOMEHJYEMBIM CPOKaM TOJHOCTH CBIPHE JOJDKHO
OTBEYaTh CJICYIOIUM TPeOOBAHUSIM:

Msico (THILEBbIe CYONPOIYKThI) CEIbCKOXO3SHCTBEHHOM NTHIbI, a TAKXKE MSICHOE ChIPhE
yOOIHBIX )KUBOTHBIX:

- OXJIaXK/ICHHBIE, TEMIIEPaTypoii B Toie npojykTa oT 0°C 10 4°C — O CPOKOM IOJIHOCTH
He Oonee 5 cyT, CyOIpPOXyKTH — He Oollee 2 CyT, HOJMOPOKEHHBIC H/UIH Pa3MOPOKEHHBIE C
TeMIIepaTypoi B Tollle mpoykra oT Mutyc 2°C 1o Munyc 3°C — He 6oinee 10 cyT, cyOIpoayKThl
— He Gonee 7 cyT;

- 3aMOPOXKEHHbIE, TEMIICPAaTypoOil B TOJIIIE MPOAYKTa He BhIlle MUHYC 12°C — He Oonee 4
Mec, cyOIpoyKThl — He Goee 2 Mec  He Bbllie MuHyc 18 °C — He Goitee 8 Mec, CyOIpPOIYKThI
— He Oortee 6 Mec;

MSICO TITHIIBI MeXaHUUECKOH 00BaIIKN:

- OXJIaJKJICHHOE, TeMITepaTypoii B Toue npoxykra ot 0°C 1o munyc 2°C — He Goiee 724;

- TIOAMOpPOKEHHOE WIIIH Pa3MOPOKEHHOE, TeMIIEpaTypol B TOJIIE MPOIYKTa OT MUHYC
2°C no munyc 3°C — He Gonee 5 cyT;

- 3aMOpOKEHHOE, TEMIIEpaTypoi B ToJIIe NPOoAyKTa He Bbile MuHyc 18°C co cpokoM
roJIHOCTH He Golee 3 Mec;

MsicHOoe CBIpbe, TOCTyIalollee Ha IepepaboTKy, MOJBEPraloT OpraHONENTHIECKOH
OlleHKe Ha cooTBeTcTBHE TpeGoBanusiM I'OCT 7702.0-74. Ilpu BBHISBICHHU MSCHOTO CBIPbS
COMHHTE/IbHON CBEXKECTH €ro MOJBEPraloT XMMHUECKMM H MUKPOOHOJIOTMYECKHM aHaJM3aM 110
ompefeneHuio cexecTr Msica o F'OCT 7702.1-74; o MHKpOOHOIOIHYECKHM HCCIICIOBAaHUAM
no 'OCT 7702.2.0-95; BbIABICHHS M ONpPE/CNICHHs KOJMYECTBAa OaKTepuil rpymnmbl KULMICUHbIX
majouek mo I'OCT 7702.2-93; OmpeneneHue Bo30OymuTeneidl MHKpOOHANIBPHOW IIOpYH U
MAaTOreHHBIX MUKPOOPTaHH3MOB:

- KONMYECTBO  Me30(HIBHBIX ~ a’poOHBIX M (aKyIbTaTHBHO-aHaPOOHBIX
Mukpoopraauzmos 1o I'OCT 7702.2.1;

- Salmonell mo TOCT 7702.2.3-93;

- Staphylococcus aureus mo 'OCT 7702.2.4-93;

- crepenn no 'OCT 7702.5-93;

- cynbdurpenynupyromux knoctpuauii mo FOCT 7702.2.6-93;

- 6axrepuii pona Proteus no 'OCT 7702.2.7-95.

OnpejiesieHHe TOKCHUHBIX dJIeMeHTOB ocyuiecTBisgercs no F'OCT 26929:

- prytu o 'OCT 26927-86;

- Mbllbsika o 'OCT 26930-86;

- ceunna o 'OCT 26932-86;

- kagmust 1o FOCT 26933-86.

OcraTouHble KOJIMYeCTBAa aHTHOMOTHKOB, MECTUIIMJIOB, PAIHOHYKIIH/IOB ONPECNAIOTCS B
nopsfike M 10 JOKyMEHTaM,  YTBEpXKIECHHBIM  OpraHaMH  TOCyJapCTBEHHOIO
CaHUTapHOSITHIEMHOIOTYECKOr0 HaJ30pa pecryonuky Kasaxcran.

5.1.3 BXoHO#M KOHTPOIIb U IIPHEMKa HEMSICHOTO CBIPhsI 1 MaTepHaNoB.

Ipu npreMke HEMSCHBIX HHTPEIUCHTOB, MHINEBBIX J06ABOK, IPSHOCTEH U MaTepUaloB
OIIPENENAIOT:

- JaTy BBIPaOOTKH U CPOK XPaHEHHS 10 MOCTYIUICHHUS B IPOU3BOICTBO,
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- HaJIM4Ue Ha 3THKETKE JAaHHBIX O cOCTaBe (/I HEMSACHBIX MHIPEIHEHTOB U ITHIIEBBIX
106aBOK), PeKOMEHTyeMBbIX IIPOM3BOIHUTENEM HOPM 3aKIaAKH (JUII MHOIOKOMIIOHEHTHBIX ITH-
LIEBBIX 100aBOK);

- orcyrctBHE Je(eKTOB YHNAaKOBOYHBIX €AMHHII (HapylIeHHas YIaKOBKa, CJIEIbI
MOJIMOKAHUS U TIp.).

He nomyckaeTcsi HCIIOAb30BaHUE HEMACHOTO ChIPbS M MAaTepUajoB, HOCTYNHBUINX C Jie-
(bekTaMK yIIaKOBOUYHBIX SAMHHIL 6€3 IPOBEICHHS KOMIIICKCHBIX J1a00PATOPHBIX HCCIICI0OBAaHUN U
OLICHKH Ha COOTBETCTBHE YCTAHOBJICHHBIM TPEOOBaHHSAM.

B kax/10ii mocTynMBILNEH MapTHH CHIPbS U MaTepUaIoB BXOAHONH KOHTPOIb IO OIpeje-
JICHHIO MHKPOOUOJIOTMYECKUX, OpPraHOoJIeNTHYECKUX, (PU3HKO-XMMHUECKHX TT0Ka3aTeeil, a Takike
HaJIM4Usg IOCTOPOHHMX IIpUMecei, IPOBOAAT METOJAaMHM, yKa3aHHBIMH B COOTBETCTBYIOMIUX
HOPMATUBHBIX M TEXHMYECKHX JOKYMEHTaX Ha MX IPOU3BOJICTBO MIIM B TEXHOJOTMYECKUX
HMHCTPYKIHAX 110 X IPUMEHEHHIO, YTBEP/KIEHHBIX B YCTAHOBIEHHOM IIOPSIIKE.

5.1.4 BXoJHOH KOHTpPOJIb IUTHEBOH BOJIBI.

BXxoHOl KOHTpPOIIb TMTEEBOM BOJIBI OCYLIECTBIISIOT B cooTBeTcTBHU ¢ TOCT 2874-82.

5.1.5 IIpu poBeACHUH BXOJHOTO KOHTPOIIST HEOOXOIUMO:

- HMCKJIIOYUTH BO3MOXKHOCTh HCIIOJB30BAaHHS H IEPepabOTKU IIOCTYIHBIIETO CBHIPbS H
MarepuajgoB 10 TOro, KaK OHH IOJIBEPrHYTCS HPOBEPKE Ha COOTBETCTBUE YCTaHOBJIEHHBIM
TpeGOBaHUAM II0 KaUeCTBY H OE30IIaCHOCTH;

- U30JIMPOBATh OT BO3MOJKHOTO HCITOJIL30BAHUS ChIPhE W MaTepHalIbl PU BBISABICHHUH HX
HECOOTBETCTBHS YCTAaHOBJIEHHBIM TPEOOBAHMAM JIO HPUHATHA PEIIEHHS O JalbHEHIIeM HX MC-
MOJIb30BAHUH MJIN YTHIIM3ALUH.

5.2 ToAroTOBKa HEMSACHBIX HHIPEIMEHTOB, MUIIEBBIX 100aBOK U NPSHOCTEH

5.2.1 IToAroToBKa CyXHX IHUILIEBBIX HHIPEANCHTOB U KOMIUIEKCHBIX IUIEBBIX 100aBOK.

Tpomeaimye BXOJAHOH KOHTPOJIL CyXME IHMIIEBbIE HHIPEIMEHTBI (CONb MOBapeHHas
numeBas, Gpocdar MUIIEBOMH, caXxap-IecoK U T/), KOMIUICKCHBIE ITHIIECBbIE J00aBKH B3BEIIHBAIOT
B COOTBETCTBHH C PELIENTYPOIl B IAKEThl U3 Pa3JIMUHbIX MaTEpPUAJIOB, Pa3pEILCHHBIX /I KOHTaKTa
C TIHIIEBBIMH NIPOIYKTaMH IMpHMeHeHHIo. Macca MOpIuii ycTaHaBIMBAETCS M3 pacueTa Ha OIHH
3aMec Ha OCHOBaHHWH pelenTyp. PacacoBky Hpou3BOIAT B OTJCICHUH IIOATOTOBKH CICHUH H
TIHIIEBBIX 100aBOK.

5.2.2 IlpsHOCTH, NOCTyNAalOIIHe HA MNPEINpHATHE B LEIOM BHIE, H3MENbYAlOT Ha
U3MEJIBYUTEIISIX PAa3IMYHbIX KOHCTPYKIHMH U IPOCEMBAIOT Yepe3 CUTa C pa3MEpOM OTBEPCTHI:

- IIepell YepHblIii 1 Oeblii - He Gonee 0,45 MM.

MaccoBast JIoJisi METaJlIIMUECKUX MpuMeceit (Yactuil He Gosee 0.3 MM B HanGOJIbILEM JIH-
HEWHOM H3MEepPEeHHH) B MOJIOTBIX NPSHOCTSX He JOJDKHA npeBbimath 0,001%.

5.2.3 TloAroToBKa M MCIOJIb30BAaHUE IMHILEBBIX J00ABOK M HMHIPEJHEHTOB, UMIIOPTHOIO
MPOM3BO/ICTBA, MPEYCMOTPEHHBIX HACTOSAILECH TEXHOJIOIMYECKOH MHCTPYKLHEH, OCYIECTBISIIOT
B COOTBETCTBHH C PEKOMEHIAIUAMU GUPMBI-TIPOM3BONHTENIS.

5.3 TloAroToBKa MSICHOTO ChIpbsi

5.3.1 MsicHoe cbipbe JUISi MPOM3BOJACTBA BapeHBIX KOJOACHBIX M3JENHMI M3 MHACHKH
JIOIDKHO COOTBETCTBOBAaTh TPEOOBAHMSM KauyecTBa M OC30IIACHOCTH, YCTaHOBICHHBIM B
HOPMaTHBHBIX JlokyMeHTaX, Takux kak CT PK I'OCT 1330-2005 «Msco JoMalliHell NTHILbI.
Texnuueckue ycnoBuss» u I'OCT 7702.1-74 «Msico nTuipl. MeTonbpl XUMHUYECKOTO U
MHKPOCKOIINYECKOT0 aHaJIN3a CBEXKECTH MsCay.

IIpn HCIONB30BaHUHM OXJIAKIEHHOTO MsACAa CBHIpbE MOIKHO MMETh TEMIEpaTypy B
nuamnasoHe or 0 °C no +4 °C. Msco BU3yalbHO OCMaTpHBaeTcs Ha HalW4Ue 3arpsi3HEHUH,
KPOBOIIOATEKOB, OCTAaTKOB ONEpPeHHs M JApPYrHX nedekToB. IIpHm HEOOXOAMMOCTH HHICHKY
TIPOMBIBAIOT XOJI0/AHOI BOJI0M TemmepaTypoii He Bbme 20 °C.

3aMOpOXKEHHOE MSCHOE ChIpbe ClIEJyeT pa3MopakuBarh coriacHo TpeboBanusimM CT PK
1729 - 2007 «Msico U MsACHBIE IPOAYKTBL. Msco M MACHBIE NpoAyKThl. IIpaBuna mpueMku u
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MeTonsl McnbiTauiy U TOCT 19496-93 «Msco u MsACHbIE NMPOAYKTHl. MeTonbl CaHHTapHO-
MHKpPOOHOIOTHIECKOT0 aHalIN3ay. PasMopakiBaHHe OCYIIeCTBILCTCS IPH TeMIIepaType Bo3ayXa
ot 18 °C 10 22 °C, OTHOCHTEJILHOH BIKHOCTH He MeHee 85%, U CKOPOCTH ABHIKECHHUS BO3yXa
He Oomee 0,6 M/c 1O NOCTIKEHUS TeMIlepaTypbl BHYTPH MscHoro Omoka He Hmke 1,5 °C.
TTpo10IKUTENLHOCTb Pa3MOPaXKUBAHUS HE JIOJDKHA NpeBbIlaTh 40 4acos.

Pa3Mopo)keHHOE MsACO 0 OPraHOJNENTHYECKUM IOKa3aTessAM JIOJKHO COOTBETCTBOBATH
XapaKTepHCTHKAM CBEKEro Msica, 6e3 NPU3HAKOB [OPYH U IOCTOPOHHUX 3aI1aXOB.

5.3.2 Pazjienka MsICHOTO ChIpbsi

Iponecc pasmenku Msica HUHACHKHM MPOBOJUTCA B UHCTBIX IIPOU3BOJCTBEHHBIX
MOMEILEHHUSIX ¢ TeMIepaTypoil Bosjyxa He Bbiile 12 °C U OTHOCUTEIbHOI BlIaXXHOCTbIO 75%.
Pasnenka BKIIOYaeT oTHelNeHHE KPYNHBIX KyCKOB Msca OT KOCTEH, a TakKe COPTHPOBKY IO
KaTeropusiM B 3aBHCHMOCTH OT COJICP>KaHHs JKMPOBOH M COCAMHUTEIbHON TKaHH.

5.3.3 O6BasKa H KUI0BKa MAca HHICHKH

OOGBajKa M >KHIOBKA Msca HHICHKU IPOBOIATCS I OT/ACICHHS MBIIICYHOH TKaHH OT
KocTell M yJaleHHs CyXOXKHIIMH, Xpsliell M ApyruX COeAMHUTENIbHBIX TKaHed. DTH Ipolecchl
BBITIONHAIOTCS. B COOTBETCTBHU ¢ TpeGOBaHHMAMH CaHUTApUH, IIPH COONIONCHHH TEMIIEpaTyphl
Msica B TOJIIE MBI B npefenax 1+4 °C as oxnaxkAeHHOro chipbsi. OOBanka IMPOU3BOJUTCS
BPYYHYIO Ha pabodueM CTOlle ¢ HCIONb30BAaHHEM CIIEIMANIBHBIX HOXKEH, MpenHa3HadeHHBIX [T
TOHKOH Hape3KH Msca.

TIpu KMIJIOBKE MSCO COPTHpYETCS B 3aBUCHMOCTH OT KOJIMYECTBAa COCIMHUTEIBHBIX M
JKMPOBBIX TKaHEH, a TAKiKe yAaJIAI0TCA MEJIKHE KOCTOYKH, COCYIBI, INIEHKH U IPYTHE HHOPOIHBIE
BKJIIOUEHHS. Msico JIeNIAT Ha KyCKH Maccoii He 6ojee 1 Kr juis JaibHeiiiero n3amMelibyeHusl.

5.3.4 TpeGoBaHMS K JKMIIOBAaHHOMY MsICY

Cornacno I'OCT 31479-2012, msico unjeiiku, npoluiesiiee oOBaIKy H )KHIOBKY, JOIKHO
COOTBETCTBOBATD CJIEYIOIINM IOKa3aTesM:

Balcimmii copT — Msico 6e3 BUANMBIX BKIFOUCHHI COeIMHUTEIBHOM U )KUPOBOH TKAHIL.

IepBblii copT — MsICO € cojiepsKaHHeM COSIMHUTEIILHOI 1 )KUpOBOI TkaHu He Oosee 20%.

OTH TpebOBaHMUA 00€CIeUNBAIOT OTHOPOIHOCTh H BEICOKOE KauecTBO OymyImiero dapma
JUISL BapeHBIX KOJIOACHBIX M3JENHM, YTO BaKHO I JIOCTIDKCHUS ONTHMAIBHOH TEKCTYpEI,
COYHOCTHU M BKyca IIPOIYKTa.

5.4. IToAroToBKa )KUPOBOTO CHIPBA.

B mpousBojcTBe BapeHbIX KOJOACHBIX M3IENMH M3 Msica MHICHKM KoXa HHACHKH B
oxnaxaeHHoM Buze. Ilocne oTheneHHs OT MHIyHIEHCKHX TyII KOjka MHIEHKH Hape3aloT Ha
MOJIOChI, U3MEJbYAIOT Ha KyCOUKH OIpejielieHHOH (GopMbl M pa3MepoB. M3MenbueHHYIO KOXKY
33UHIIAIOT OT COJIM M 3aTpsA3HEHHUH.

5.5 TloaroroBka pacTHTEIbHOMH JJ0OaBKU

5.5.1. B mpou3BoJACTBe KOJNOACHBIX M3/E/IMi BapeHbIX M3 Msica HHJICHKH HCHOJb3YIOTCS
TIOPOIIIOK M3 SOIOYHBIX BEKHMOK.

K BbllICNEPEUUCICHHOMY CbIPbIO IPEAbABISIIOTCS TpeOOBaHUS Ha COOTBETCTBHE
OpraHoJISNTHYECKOH,  (DU3MKO-XMMHUYECKMM M OaKTepHOJIOTMYECKMM  IOKa3aTessiM, B
COOTBETCTBHE C JCHCTBYIONMMU HOPMATUBHBIMH JIOKyMEHTaMH.

5.5.2. [ToaroroBKa crieLui

Creluy 1 IPSHOCTU BHOCAT B COOTBETCTBUH C PELICITYPOIA.

5.6 IToaroroBka 060I04eK.

O6paboTaHHbIe CONICHBIE KHINKH IIPOMBIBAIOT B BoJe TeMIeparypoii 15-20°C, 3ateM ux
3aMauMBalOT B Bojge C Temieparypoil 20-25°C Uil HpPUOOPETEHUs] CTCHKAMH KHIIOK
3JIaCTUYHOCTH.

B 3aBHCHMOCTH OT CpoKa BBIPaOOTKHM KHIIOK BpeMs 3aMauMBaHHUSA COCTABILCT JULL
CBEXKEKOHCEpBHpOBaHHOTO (habpukara — 3-5 MHH.
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TTocne 3amMa4ynBaHUA KUIIKH IPOMBIBAIOT Temnol Bojpoi 30-35°C, mpoBepss KadecTBO
00paboTky KHIIOK. [ToArOTOBICHHBIE OOOJIOUKM pa3pe3aloT Ha OTPE3KH TpeOyeMoil IUIMHBIL,
aKKypaTHO o0pe3asi KOHIIBI KHMIIOK. OJMH KOHell 00OJOYKH Ha PAcCTOSIHMH 2 CM OT Kpas
TepeBA3BIBAIOT IMIIATaTOM JBYMs 3aTSKHBIMH y3TaMd. KOHIBI IImaraTa He JOJDKHBI OBITH
JUTMHHEE 2 CM.

HckyccTBeHHBIE KOI6acHBIE 000JI0YKHI pa3pe3aroT Ha OTPe3KH HEOOXOMMOH JITTHHBI.

PCKOMBHI{yeTCﬂ npeABapUTCIIbHO OJIMH KOHEI[ 000JI0UKH 3aKpCILIATL CKpCIKaMH HIIH
3aBsA3bIBATh LIITaraToM. l'[epe;[ yn0Tpe6neHMeM HCKYCCTBEHHBIC 0eIKOBbBIE 000JIOUKH ITPOMBIBAIOT
B InporouHoil Boge 15-20°C B TedeHue 25-30 MMH WIM 3aMauMBaloT B 10%-HOM colleBOM
pacTBope.

LlemtodaHoBbIE 000IOUKH HOJLKHBI OBITh O3 MeXaHHIECKHUX OBPEXKICHHI, 3aTps3HEHNUI,
MOCTOPOHHETO 3allaxa, ¢ INaJKoi M OnecTsmed MmoBepXHOCTbIO. OGONOYKH U3 LenIopaHa
JoITycKaeTcsl XpaHUTh He Oojee 3 MecslleB B TEMHOM IIOMEIICHHH IIPH TeMIlepaType BO3myXa
20+5°C ¥ 0THOCUTENIBHOM BIaKHOCTH 50-60%.

LleodaHoBYI0 06OIOYKY HeENb3s 3aMauyMBaTh M IIPOKANIbIBATh (LITPHKOBATb); IIPH
TepMOoOpaboTKe KOJIOACHBIX H3IEIHI 00heM 000T0UKH HE H3MEHSIETCS.

6 OnucaHue TEXHOJIOrHYECKHX MPOLECCOB

6.1. TIpoliecc NPOU3BO/ICTBA BapeHOi KOIOACh U3 Msica MHCHKH.
BpIpaboTKy KOIOACHBIX H3/1€INi BapEeHBIX U3 MsAca HHISHKH IIPOU3BOIAT 110 CXEMe:
. O6BasiKa 1 *UJIOBKa

. TTocost MSICHOTO CBIPbSI

. Usmenbuenue

. Tonkoe u3MenbueHue

. IToaroToBKa KOXKH HHASHKH, BOJIbI, MaTepUaIOB

. Ipurorosnenue dapuia

. HanonaeHne o6oso4ex 1 BA3Ka 6aTOHOB

. Tepmuueckas o6paboTka

. Oxnaxuenune

9. KoHTpoIIs IPON3BOCTBA

6.1.1. O6BasKa 1 KHIOBKA.

IoaroToBiIeHHBIE TYNIKH OTIpABILIOT Ha OOBalKy. BHawage Bpy4YHYIO OTIENAIOT
IpyJHyl0 M OEIpeHHYIO 4acTH, TaK K€ BPYYHYIO HMJM Ha IPUCHOCOOIECHHH JUIsi OOBaJKH
OKOPOYKOB BBIJIEJISIOT MBIIIEUHYIO TKaHb. TakiuM 06pa3oM IIpH py4HOIi 00BalKe HOTyJaloT: MACO
UHJIIOIIMHOE Oelloe — MbllIeYHas TKaHb C IPY/IHBIX YacTeil Tyllek; MsCO MHJIOLINHOE KpacHoOe —
MbllIeYHasi TKaHb ¢ OeApeHHBIX YacTeil Tymiek. OcTalbHYIO YacTh TYWIKH (KpoMe TpyOuaThbiX
KOCTeH, BBIIEAEMBIX IIPH 00BaJIKe OKOPOYKOB) HAIIPABIIAIOT HAa MEXaHMIECKYIO 0OBAJIKY.

6.1.2. TTocoi chipb.

JKuioBaHHOE MSCO COJIAT B KycKax Jio 1 Kr. Msico nepeMelInBaioT ¢ Cyxoi 1oBapeHHO#
COJIBIO B OTKPBITHIX MM BaKyyMHBIX MeIIaJKaX JIHOO B IOCOJIOYHBIX arperarax HEIPepbIBHOTO
neiictust. TTIpolo/KUTENIBHOCTD NEPEMEIIMBAHUS C COJIbIO JUIS MEJIKOM3MENIbYEHHOro Msica 4-5
MHH, JUI1 MAca B KycKaxX WM mpote 3-4 muH. [Ipn mocone 106aBIAIOT CONb IO peLenType B
konuyectBe 7,5 Kr Ha 100 kr MsACHOro chipbs. ITocojieHHOE MSCO BBIZIEPKHBAIOT B IIOMEICHUH
npu Temrneparype oT 0°C no 4°C. TemmepaTypa HOCOJIEHHOTO Msca, IOCTYIAIOUIETO Ha
BBIICPKKY, He JIOJUKHA IpeBbllaTh 12°C. IIpodo/KHTENIPHOCTh BBLIEPKKH CBIPbS B IIOCOJIE:
HMHJIOMIHOE MSCO PY4HOIT 00Basky 24-48 4., HHIOMIIHOE MSICO MeXaHH4YecKoi oOBanku 12-24
q.

0NN AW —

Koxy MHIEHKH COJAT B IUIACTHHAX COJbIO B KoJMuecTBe 2,5-5% K Macce KOXH J0
Temmnepatrypbl 0-4°C. IlocolleHHYI0 KOXY HHAEHKH BblAepkHBaOT 10 7-10 cyTok mpH
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Temnepartype 0-4°C.

6.1.3. IlpuroToBienue Qapira.

HHmomyHoe MACO pydHOi 00BalIKK U KOXKY MHEHKY, MPeIBapHTENbHO OXJIaXKICHHBIH 10
0-4°C u3MenpyaroT Ha BOTYKE ¢ OTBEPCTBUAMH PEHICTKH AUAMETPOM 2-6 MM.

6.1.4. KyrtupoBanue

KyTupoBanue oCymIECTBISIOT IyTEM 3arPy3KH B KyTTEP M3MEINBYEHHOTIO MACHOTO CHIPbS
U TepeMelIMBaHus ¢ J100aBIeHHEM HOPLUUAMH CyXOi cMecH B TedeHHEe 4-5 MHUH C IOJyYeHHEM
rotoBoro Qapia ¢ Temneparypoi, He npepbimatomeii 10°C. BHauane B KyTTep 3arpyxkaioT
HEXHMPHOE MACHOE ChIpbE: MSICO MHJCHKHU, IIOBApEHHYIO COJIb, BOAy 5-20 % u usMenbyaror 5-7
MHH 11pu Temnepatype 0-4 °C; pactutenbHble jJo0aBku. ITociie BBOAST CIELMH, NPSHOCTH,
TepeMeIINBAlOT elle 2-3 MUHYTHL 3a 1-2 MUHYTHI 10 KOHIIA IIepeMEIINBAaHIs TOOABIIIOT KOXY
uHjeiiky. Oblee BpeMs NepeMellnBaHus 6-12 MUHYT nipu TemmnepaType 8-10 °C. Temneparypa
roToBoro ¢apra 10-12°C.

6.1.4 ®opMoBaHHe KOJIOGACHBIX OATOHOB.

ToToBblii (apml MojaloT K ImpHIaM BakyyMHbIM. Hamonnenne o6onouek dapiem
TIPOM3BOJIAT B COOTBETCTBHME C TacopToM Ha mmpui. PopmoBaHHe O6aTOHOB KoIOGachl
OCYIIECTBIIAIOT IyTeM HATIOJHEHHS (papIieM 00oodeK.

OnrtuManbHas BeMYHHA JaBJICHHS UL BApeHOH Koinbackl — 5-6 X 10 5 a;

IIpy HCTONB30BaHMM OETKOBBIX M IOMHAMHIHBIX O00OIOYeK BA3KY IIIaraToM (WIx
HaJIO)KEHNE KIIMIIC) JIeNaloT TOJNBKO Ha KOHIAX OaToHOB, TaK KaK Ha MX IIOBEPXHOCTH
JuTorpaduUECKHM METO/IOM 3apaHee HAaHOCHTCSA HHPOPMAIHS O IPOTYKTe

6.2 Tepmuueckas oO6paboTka

Tepmudeckast 06paboTKa Konbac BKIIOYAET 0CaJKy, 003KapKy, BapKy, OXJIakK/IeHHUE.

KonbacHble usjienus BapeHbIe I10BEPraloT KPaTKOBPEMEHHOM ocajike (2-4 yaca).

Tepmuueckass o00paboTka KonbGacHbIX —M3JENMH  BapeHbIX M3 Msica HWHACHKH
OCyIIeCTBIsACTCS B KOMOMHHPOBAHHBIX KaMepaX H TepMoarperarax HENpephIBHOTO JICHCTBHA.
Ipouecc Tepmuyeckoil 06paboTKH Kosbac B KOMOMHMPOBAHHBIX Kamepax M TepMoarperarax
HEIPEPBIBHOTO JEHCTBHA ¢ aBTOMATHYECKHM KOHTPOJEM M PETryJIHMPOBAHHEM TEMIIEPATypHO-
BJIOXKHOCTHBIX PEKHMMOB IOJpa3/ielIAeTCs Ha CIeIyIOIIHe Olepallii: MoJICyIIKa, o0xkapKa, Bapka
H OXJIKIEHHE.

IMoxcymky 1 06xkapKy Kobac Ipou3BOAAT Ipu Temmeparype 80-100 °C, 0THOCHTEIbHON
BiaxkHocTH 10-20 %. TTozcymiky npousBoisT B Tedenne 10 MUHYT, 06xkapky 60-140 MuHyT B
3aBHCHMOCTH OT JHaMeTpa OaToHa 0 TeMIepaTypsl B LeHTpe Oatona 40-50 °C.
HenocpejcTBeHHO Mocyie 00Xapku OaToHbl BapsAT MapoM MM HUPKYJIUPYIOUUM BJIaKHBIM
BO3JyXOM TIpu Temiepa-type 75-80 °C, juist 06o0ukn 6enko3uH - 73-76 °C U OTHOCHTEIHHON
BJIQJKHOCTH Bo3yXxa 90-100 % B TeyeHue 50-150 MUHYT (B 3aBUCUMOCTH OT JIHaMeTpa 000JI0UKH)
J10 JIOCTHOKEHUs B LleHTpe 6aToHa Temnepatypsl (71 1) °C. Tepmuueckas o6paboTka K016aCHbIX
u3JeNuii  BapeHBIX TIPOM3BOAMTCA MO 3ajJaHHON mporpamme. IIpaBHIBHOCTH — BeJIEHHSA
TEXHOJIOIHYECKOI'0 MPOLIECCa PEryIMpyeTcs Ha CBETOBOM ILUTE YIPaBJICHHS.

7 YnakoBka

7.1 BapeHsle KonOacHbIe H3IeIUs U3 Msca HHICHKH BBITYCKalOT BECOBBIMH U (hacOBaHHOM
BHJIE.

7.2 TapoynakoBo4yHblE MaTepHallbl, KOHTAKTHPYIOIIHE C IHIIEBBIMH IIPOITYKTaMH,
JIOJKHBI COOTBETCTBOBATh TpeOOBaHUAM, YCTAaHOBICHHBIM [5].

7.3 KonbacHble u3/1eUs BapeHble U3 Msica HHIEHKH yIaKOBBIBAIOT 101 BaKyyMOM UJIH B
ra3oBoil Monu(pUIMpPOBaHHON aTMochepe (cocrosimeii u3 azora 'OCT 9293 u nByoKuCH
yriiepoga no I'OCT 8050) mii ra3oBoil cMecH) B YIaKOBOYHbIE MaTepHallbl: IUICHOYHbIE
MHOTOCJIOWHBIE, ~ IOJMMEPHBIE ~ MHOTOCIOMHBIE — IUIEHKM  (JaMHHATBI, MHOTOCIIOHHYIO
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TepModopMyeMyIo TLIEHKY, TaKeThl H3 MHOTOCIIORHOH TepMOyCaT0dHO#H MIIEHKH, MHOTOCIOHHEIE
TIaKeThI JIs BAKYYMHOH YIIaKOBKH, ITAKETHI H3 JTaMHHATOB, JKECTKHE JIOTKH).

7.4 KonbGacHble H3/ieHsl BApeHbIe U3 Msca HHEHKH yIaKOBBIBAIOT 10/l BAaKyyMOM WJIM B
YCIOBHAX MOIM(MUIHPOBAHHOK aTMocdephl B Ipo3padyHble Ia30HETNPOHUIAEMBIE IUICHKH HITH
HaKeThl LeIbIMU GaTOHAMH.

7.5 OTKIIOHEHHE MacChl HETTO YTIaKOBOYHOM €/IMHUIIBI KONIGAChl BAPEHOH U3 Msca HHAEHKH
OT HOMUHAJILHOI Macchl JOJKHO COOTBETCTBOBaTh TpeboBaHusM 'OCT 8.579

7.6 Konbachble wu3fenus BapeHble M3 MsAca HMHJEHKH, B TOM uucie (acoBaHHYIO
YKJIaJ[bIBalOT B TPAaHCIOPTHYIO Tapy: SIIUKH U3 TodpupoBaHHOro KaproHa mo I'OCT 13513,
noJiuMepHble MHOroo6opoTHbie siuku no 'OCT P 51289, nonumepHble MHOrooOOpOTHbIE
SITUKH, ATFOMHHIEBBIE KOHTEHHEPHI MM Tapy — 000pyI0BaHHE H APYTHE BUIbI TApHI H YIIaKOBKH,
paspellleHHble JUIi KOHTAaKTa C IMIIEBOH IIPOAyKIMeH, obecrneunBarolie COXPaHHOCTh U
Ka4eCTBO IIPOIYKIIUH IIPY TPAHCIOPTHPOBAHHU M XpaHEHHH.

7.7 Tapa noyKHA OBITh YHCTOI, CyXoid, 63 IIIeCeHH, TOCTOPOHHETO 3amaxa.

7.8 MHoroobopoTHasi Tapa JOJXKHa HMETb KpbIIKY. I[IpHM OTCYTCTBMM KpBILIKU
JIoIycKaeTcs U1 MECTHOM pealu3allid Tapy HaKpbBaTh IHofmeprameHtoM nmo I'OCT 1760,
nepramerToM o FOCT 1341, o6eprounoii 6ymaroii mo 'OCT 8273.

Tapa, ObiBmiass B yHoTpeOlieHHH, JOJDKHa OBITh 00paboTaHa MOIONIMMH U
Je3UHGHINPYIONTIMHE CPEICTBAMH.

7.9 Macca HeTTo KONOGacHBIX M3JIEMH BapeHbIX W3 Msca MHICHKM B AIMKAX K3
ro(h)pUpOBaHHOTO KapTOHa I0JDKHA OBITH He Gosiee 20 KT B KOHTeifHepaX H Tape-000pyI0BaHHH —
He Gosee 250 kr, Macca OGPYTTO MPOIYKIHMH B MHOr0000pOTHOI Tape — He Oostee 30 Kr.

8 HopMpI BBIX0A M PACX0Ja ChIPbsl, NIPSHOCTEH H MATEPHAIOB

IIpemIpUATHE-U3TOTOBUTENb B 3aBHCHMOCTH OT TEXHOJNOIMYESCKUX M TEXHHYCCKUX
yCJ'lOBPII:I TNIponU3BOJICTBA p3.3p3.63.TbIBaCT B COOTBCTCTBHHU C YCTAaHOBJICHHLIM Ha JJaHHOM IIpEia-
TIPHATHU IIOPSAIKOM, HOPMBI BRIXOJOB TOTOBOH MPOMYKIHH H PAacXola PeleHTYPHBIX HHTPEIH-
CHTOB 1 MaTepUaJIOB IIPH YCIOBHU COOTBETCTBHS KauecTBa TOTOBOM IpoAyKIuy TpeboBanusM CT
«BapeHble KonbacHble U3IENHA H3 MAca HHIEHKH. TeXHHUecKue yCIOBHA».

9 TpancnopTUpOBAHHE H XpPaHEHHE

9.1 Konbacuble n3jienusi BapeHble U3 Msica MHJCHKHM BBIITYCKAlOT B peali3alliio ¢
TeMIeparypoii B Toie 6aroHa He Bbiie 8 °C.

9.2 KonbacHble wu3Jenus BapeHble M3 Msca MHJICHKM TPaHCIOPTHPYIOT B
aBTopedprKepaTopax U aBTOMOOMIISX, yproHax ¢ H30TepMUUECKUM KY30BOM B COOTBETCTBHH C
TIpaBHJIaMH [IEPEBO30K CKOPOIIOPTSIINXCS IPY30B, IEHCTBYIOMUMH Ha JTaHHOM BHJIE TPAHCIIOPTa.

9.3 KonbacHble u3jienus BapeHble U3 Msica MHJCHKHN XpaHAT npu Temieparype ot 0 °C o
6 °C M OTHOCHTEJIBHON BJIQXKHOCTH BO3/lyXa He Bblle 75 %.

9.4 PekoMeH/lyeMblif CpOK T'OJHOCTH BapeHBIX KOJIOACHBIX M3/ENHMH M3 Msica MHICHKH,
CYTOK, He Ooiee:

- B obonouke (rieHke) «IloBuen» (MOTHBHHUIHICHXIOPHIHOI) - 45;

- B obonouke «Amuran [TPO» (ronraMuiHON POHULIAEMOIA) - 6;

- B obonouke «Amuduekc T» (monmamMuaHol 6apbepHoii) - 60;

- B obonouke «Amudueke Y (monuamMuaHol 6apbepHoii) -20;

- B obonouke «Amuduieke M nonuamuHol 6apbepHoii) - 20;

- B 060ouke «BHOIOH (CHHTETHISCKOI MHOTOCIOHHOM TepMOoycaTodHoil) - 60;

- B 000J104Ke «AMHIIaH» (MOJIMaMUIHON GapbepHoii) - 20;
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- YIIaKOBAaHHBIX I10]] BAKYYMOM HJIH B MOTH(UIPOBAHHO ra30Boii cpesie: 6aTOHAMH — He
Gomnee 10, IpH cepBUPOBOYHOI Hape3ke — 5, IPU HOPIIUOHHOM Hape3ke — 6;

- YNaKOBaHHBIX O] BaKyyMOM MM B MOIMGUIMPOBAHHONW Ta3oBoi cpele B
TepMOycaIo4HbIe MaTepHAIbL: OaTOHaMHU — He Goiee 15, IpH MOPIHOHHOI Hape3ke — 12.

9.5 PexoMeH 1yeMblii CPOK rOJHOCTH KOJIOACHBIX W3/IeIIMil BAPEHBIX U3 Msica MHCHKH NPH
TeMneparype Bozayxa or 0 °C mo 6 °C mocie HapyIIeHHs IEIOCTHOCTH MOTPeOHTEIbCKOI
YIAaKOBKH 110J] BAKYYMOM WM B MOAMGUIIPOBaHHOI aTMocdepe cocTaBisieT He Golee 3 cyTok
J10 UCTECYCHHS CPOKOB I'OJTHOCTH yHaKOBaHHOﬁ MPOAYKIHH.

10 KonTpoas nmpou3BoacTBa

KoHTpoib 32 cOOMII0ICHHEM TEXHOJIOTHMYECKHUX MPOLECCOB OCYIIECTBIAIOT HAa BCEX CTa-
JIUSX TPOM3BOJICTBA KOJIOACHBIX H3/IEN il BApEHBIX H3 Msca HHICHKH.

CucTeMa KOHTPOJIS IPOU3BOJICTBA OJDKHA BKIIOYATh:

BXOJIHOH KOHTPOJIb ChIPbsl U MATEPUAIIOB;

KOHTPOIIb 32 COOTI0IeHHEM TEXHOIOTHIECKUX MIPOIECCOB;

KOHTPOIIb FOTOBOH IIPOTYKIIHH.

10.1 BXoaHO#M KOHTPOJIb CHIPbS U MaTEpHaJIOB OCYIIECTBIISIOT B COOTBETCTBUH ¢ I1.5.1
HACTOSAIIEH TEXHOIOTHIECKOH HHCTPYKIIHH.

10.2 Ha Bcex cTajusX MPOU3BOJICTBA KONOACHBIX M3/ENMil BapeHbIX M3 Msca MHASHKH
OCYMIECTBIISAIOT KOHTPOJIb 33 IapaMETPAMHU TEXHOJIOTHIECKOTO IIPOLIECCa.

10.2.1 KoHTpoinb TemnepaTypbl M  OTHOCHUTENIbHOH  BI@XHOCTH BO3JyXa B
MPOU3BOJICTBEHHBIX IIOMEIIEHUAX, KaMepaxX OXJaKAEHHA OCYIIECTBIIAIOT H3MEPHTENAMU
TeMIepaTyphbl ¥ OTHOCUTEJILHOM BIaKHOCTH.

10.2.2 Temneparypy IpH HOAIOTOBKE ChIpbsi, IPU OXJAXKJIEHUM IPOJYKTa, Iepej
BBITYCKOM B PEaIU3alldi0 M B Hpolecce TPaHCIOPTHPOBAHUS M XPAHEHUS KOHTPOIUPYIOT
TEPMOMETPOM LM(POBBIM WIM JPYTMMH IIPHOOpAMHM C aHAJOTMYHBIMM TEXHHYECKUMH H
METPOJIOTUIECKIMH ~ XapaKTEPHCTHKAMHM, Pa3pPEIIeHHBIMH JUI KOHTaKTa ¢ IHIIEBBIMA
MIPOYKTaMH.

10.2.3Temneparypy npH TepMH4Yeckoll oOpaboTKe B TepMOKaMepax Ul TEIUIOBOH 00-
paboTKH KoJIOAachl BapeHOH M3 MdAca MHICHKM KOHTPOTHPYIOT IIPH IOMOIIM JaTYHKOB
TEMIepaTypbl - TepMoINpeoOpa3oBaTeliell CONPOTHBIEHHUS C HOPMaIbHO-CTaTHCTHYECKOM
xapakrepucrukoit (HCX) tuma 50M, 100M, 5011, 10011, Pt 100 ¢ BeIBogoM HH(pOPMAIIHU O TEM-
nepatype Ha MOKa3bIBalOLIME aBTOMATH3MPOBAHHbIE M ABTOMATHYECKME MYJILThbl YIPaBJICHUS
TEPMOKaMepamH.

10.2.4 OmnpepienieHne Macchl HETTO NPOJYKIMHU NPOBOJIAT Ha Becax, BHECEHHBIX B 'ocy-
JIAPCTBEHHBIH PEECTp M3MEPHUTENBHBIX CPEJICTB, JUIsl CTATUYECKOTO M aBTOMATHYECKOIO B3Be-
mmBanus ¢ HITB 1 HMITB B 3aBHCHMOCTH OT MacChl IPOTYKIIHH U C IIEHOH TOBEPOYHOTO JIeTCHHS
B COOTBETCTBUM C TPEOYEMOH TOUHOCTLIO H3MEPEHHSI.

10.2.5 J{yst KOHTpOJIs 3a COOJIOZICHUEM pPeLeNTyphbl Kojbachl BAPEHOH M3 Msica MHICHKH
3aII0JIHACTCS PELIENTYPHBIH Ky pHAII, KOTOPBIH OTpa’aeT PacXoJl ChIPbs, IPIHOCTEH U MaTepHaIoB
Ha BHIPAaOOTKY KaxkJ0ro HaMMEHOBAaHMS MPOJyKTa, a TakkKe IMepepaboTKy HPOJIyKIUH C
TIPOM3BOJICTBEHHBIMH JIe(peKTaMH.

10.2.6 Jlnst aBTOMaTHyeckoil 3alMCH TeMIEpaTypHBIX PEKHMOB PEKOMEHJYeTCsl Hc-
MI0JIb30BaTh aBTOMAaTH3MPOBAHHBIE IyJILTHl YIPABICHHUSA, HMEIOIIME BIX0A Ha OBM ia apxu-
BHPOBaHM JTaHHBIX I10 COOMIOICHUIO PeKUMOB. IIpH 5TOM JIoITycKaeTcsl TepMHYECKHIT KypHal He
BECTH.

10.3 KoHTponb roTOBOI MPOIYKIMU BKIIOYAET ONpEeIeHHe OPraHONeNTHICCKUX, (H-
3MKO-XMMHYECKHX N0Ka3aTeNell kadecTBa M Tokasaresneil 6e3omacHocTu. IIpy KOHTpoIie roToBoii
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TIPOIYKIMHU IIPUMEHSIOT METOIbI KOHTPOJIS, H3/0XKeHHbIe B pasneine 6 CT «KonbacHble n3nenus
BapeHble U3 Msca HHIEHKU. TeXHUUeCKUe yCIOBU».

10.3.1 TTopsiaoK U HEpHOJUYHOCTh KOHTPOJISI (PU3UKO-XUMHYECKUX M MHKPOOHOJIOTHYe-
CKHX ITOKa3aTeJIei, a TAk)Ke TOKCHYHBIX JIEMEHTOB, HUTPO3aMUHOB, aHTHOHOTHKOB, IIECTHIIHIOB
1 paIMOHYKITHJIOB YCTaHABIIMBAET U3rOTOBUTENb KOJIOACHBIX M3/ICJINH BapEeHbIX U3 Msica MHICHKH
B IIpOrpaMme NPOHU3BOICTBEHHOTO KOHTPOJIA.

10.3.2 KoHTpoub 3a cojiepaHueM JUOKCHHOB B BAPEHBIX KOJIOACHBIX M3JICIHUAX U3 Msica
MHJCHKN NPOBOJMTCS B Cilydae YXyAIICHHs YKOJIOTHYECKOH CHTYallMH, CBA3aHHOW C aBapHsMH,
TEXHOI'CHHBIMU U IIPHPOAHBIMU KaTacTpodaMu, MPHBOIAIIMMYE K 00pa30BaHUIO U HONAIaHHIO
JIMOKCHHOB B OKPY’KaIOIIyI0 Cpejly; B Cllyyae 000CHOBAHHOTO MPEIONIOKEHHS O BO3MOKHOM UX
HaJIMYUU B IPOJIOBOJILCTBEHHOM CBIPBE.

11 CaHuTAPHO-TUTHEHHYeCKHE TPeGOBaHUS

TIpuMeHseMbIe CPEJICTBA, NEPHOJMYHOCTh M IIpaBUIa MOWKM M NpodHIaKTHUECKOH
Je3uH(EKINN HHBEHTaps, Taphl, TEXHOJIOTHYECKOTO 060pyI0BaHKs H MOMENICHHH U KOHTPOJIh
KayecTBa NPOBEJICHUS 00pabOTKH OCYIICCTBIIIOT B COOTBETCTBHH ¢ «MHCTpyKIMell Mo caHH-
TapHOH 00paboTKe TEXHONOTHYECKOTO 00OpYNOBaHMs TPOU3BOJCTBEHHBIX IIOMEIIEHHH Ha
TIPEMPHATHAX MACHOH IPOMBIILICHHOCTI.

12 TpeboBaHus 6e30nMACHOCTH NPOU3BOACTBA

12.1 TexHOIOrHYECKUH MPOIECC TOKEH COOTBETCTBOBATH TPEOOBAHMAM Ge301aCHOCTH
T'OCT 12.3.002-75:

12.1.1 Ipumensiemoe oGopyoBaHKe JOIDKHO oTBeuath TpeboBanusm 'OCT 12.2.003-91
«Cucrema cranmapToB OesomacHocTH Tpyna. OGopynoBaHHE HPOM3BOJCTBEHHOE. OOIIHe
TpeboBaHus 6E301aCHOCTHY M NPaBUII TEXHUKH O€30MaCHOCTH U IPOU3BOJICTBEHHON CaHUTapHU
VIS IPENAIPUATHI MACHOM IPOMBINLIEHHOCTH.

12.1.2 IIpu paboTe ¢ HUTPHTOM HATPHs JOJKEH OCYIIECCTBIIATCS YUET €ro MOCTYILICHHS
H PacXo/I0BaHus.

12.1.3 Coznep:xaHue BpEIHBIX BEIIECTB B BO3IyXe paboueil 30HBI (OKHCH yIiIepoaa, KeTo-
HBI, aJIbJIETH]IBI, KUCIIOTHI) He 0JKHO TipeBbimath ITJIK, npexycmorpennsix 'OCT 12.1.005.

12.1.4 TeMmeparypa HarpeThbIX ITOBEpXHOCTEH Kamep (0OKapOUHBIX M BapodYHBIX) HE
JI0JKHA T1peBbliath 45 °C.

12.2 TlpenenbHO-I0MyCTUMBIE HATPY3KH VIS JKEHINMH IIPU IIOABEME M IEPEMEMIEHUI
TSKECTEH BPYUYHYIO He JIOJDKHBI IPEBBIATh: 15 KT - IPHU N0{beMe U [IepeMEILCHUH TKecTel npu
4yepe/loBaHUH ¢ JIpyroii paboroii, 10 Kr - npu nojbeMe TspKkecTel Ha BbicoTy Oosee 1,5 M u
ToJibeMe H MEPEMENIEHNH TsKeCTel OCTOsHHO B TedeHue paboueil cmensl. CymMmapHas Macca
Ipy30B, IepeMellaeMbIX B TeUeHHe paboyeii cMeHbI, He JI0JKHA peBbiaTh 7000 Kr.

12.3 Paboune JOKHBI OBITh OO€cIeueHbl CPEJCTBAMM HMHMBHIYalbHOH 3alMTBI B
COOTBETCTBUM C THIIOBBIMH OTPACJIEBBIMH HOPMaMH.
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IIpunoxenue A

TEXHOJIOTHYECKASI CXEMA ITPOM3BOJICTBA KOJIBACHBIX U3AEJIUIA

BAPEHBIX U3 MSICA UHJEWKA

TToaroroBka
crenui u
TIpstHOCTEH

TIpuem mscHoro ceipbs t=0-4°C

1 crapusi: Msico
KOXKa HHAEHKH,
BOJIHO-JIE/ISTHAS

cMech, HHTPUTHAs

cMech

!

Pasnenxka, o6BanKa, KIIOBKa

'

Tocon msacroro ceipbs npu t=0-4°C B Teuennn 12
4 Y U3MENbUCHHE Msica M KOXKHU HHJelku ¢ d oTB.
pemeTka 2-6 MM

y

Tlpurorosinenue dapia B KyTrepe
(O6m1ee Bpems iepeMeIIHBaHNs 6-12 MUHYT TIpH

Temmeparype 8-10°C. TemmepaTypa roroBoro
¢apma 10-12°C)

A

2 cTaaums: BOJHO-
JIefIHAs CMeCh,
PpacTHTEIIbHBIE
KOMITOHEHTBI

q)OpMOBaHI/Ie 6aTOHOB KOJI6ACh! OCYHLIECTBIISIFOT
MyTeM HaroIHeHus dapirem o6ooueK Ha
BaKyyMHbIX IINPHIAX.
OnTnMalbHas BETMUWHA JaBISHHS TS BapeHOi
Koxbackl — 5-6 X 10 5 Ila;

Bsizka 6atoHoB (d=30MM) (111K HaloXKeHHE
KIIHIIC)

KpatkoBpemennas ocazika (2-4 1).

Ioncymxa n o6kapka kobac npu Temmneparype 80-90 °C,

oTHocuTelbHOI BiaxkHoctH 10-20 %. [loacyuiky npousBoasT B
TeyeHue 10 MUHYT, 063kapKy 60-140 MHHYT B 3aBHCHMOCTH OT
JuameTpa 6aToHa JIo TeMIepaTypsl B ieHtpe 6atona 40-50 °C.

Bapka 6aToHOB apOM WX LUPKYIUPYIOIIUM BIaXKHBIM
BO3yXoM IpH ¢ 75-80 °C, 111 060109KH Genko3uH - 73-76 °C
M OTHOCHUTEJIbHOI Bi1axkHOCTH Bo3ayXxa 90-100 % B TeueHue 50-
150 MuHYT (B 32aBHCHMOCTH OT Ji1aMeTpa 000JI0UKH) 10

JIOCTIDKEHHUS B IleHTpe GaToHa / (71 +1) °C.

‘ Oxunaxaenue (20°C u Huxe, 2-3 4) ‘

!

‘ KonTtposs roropoii npoxykuuu ‘

MapKupoBKa, yIaKoBKa, TPaHCTIOPTHPOBaHHE H
XpaHEeHue
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VIIK 637.524.24 MKC 67.120.10 (IDT)

Kaouesbie c/loBa: BapeHas konbaca n3 Msica MHJSHKH, MACO MHACHKH, MaccoBas 1013 Geka,
Hpa, NOBAPEHHOM COM, HUTPHTA HATPHA, COCPIKAHC BUTAMHHOB, MUHCPLIBHBIX BELIECTE,
MapKHPOBKA, yNIAKOBKA; MPABHJIA MPHEMKH, METO/IbI KOHTPONA, TPAHCIOPTHPOBAHHE, XpaHeHHe.

PA3PABOTYMK

TK 67 «TexHOnorusi, KauecTBo M 0GE30MacHOCTb MMHULIEBBIX MPOLYKTOBY HA 6aze AO

«ANIMaTHHCKHi{ TEXHONOrMUYECKHT y HUBEpCHTET)

PA3PABOTAHO:

JIoKTOpaHT M Koitwpibaesa A.T. ':_

akagemuk KasHAEH, n.1.1., npodecco
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FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT

19.03.2024
Laboratory test protocol Ne0019
Product Name: Cooked sausage
Definition: Protein
Method: Kjeldahl method with Nitrogen Analyzer Kjeltec TM 2300 (FOSS, Hilleroed, Denmark)
Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date: 19-22.03.2024

Nazwa probki Samples Wynik
Prébka 1 Control 15,894
Prébka 2 Control 17,154
Prébka 3 Control 17,554
Prébka 4 T1 15,117
Prébka 5 T1 14,856
Prébka 6 T1 16,065
Prébka 7 T2 15,747
Prébka 8 T2 14,448
Prébka 9 T2 14,453
Prébka 10 T3 13,492
Prébka 11 T3 13,524
Prébka 12 T3 14,651
Prébka 13 meat 24,81

Prébka 14 meat 24,611
Prébka 15 meat 24,151
Prébka 16 skin 9,896

Prébka 17 skin 10,025
Prébka 18 skin 10,931

Prébka 19 apple pomace 2,0285
Probka 20 apple pomace 2,0834
Prébka 21 apple pomace 2,0617

Head of the Department of

Functional Food Products Development: Malgorzata Korzeniowska
Kierownik Kgiedry
R K(w ik
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o FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE
‘r DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW

TEL. +48 71 3207782 «
E-MAIL: DFFPD@UPWR EDU.PL »
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26.03.2024
Laboratory test protocol Ne0020
Product Name: Cooked sausage
Definition: Fat

Method: Soxhlet method with a solvent extraction system (Universal Extractor E-800, BUCHI,
Switzerland)

Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date: 26-29.03.2024

Nazwa prébki Samples Wynik
Probka 1 Control 10,75
Prébka 2 Control 9,46
Prébka 3 Control 9,75
Prébka 4 i1 9,95
Prébka 5 T1 10,57
Prébka 6 T1 9,82
Prébka 7 T2 9,91
Prébka 8 T2 10,12
Prébka 9 T2 11,06
Prébka 10 T3 10,59
Probka 11 T3 10,57
Prébka 12 T3 10,38
Probka 13 meat 0,85
Proébka 14 meat 0,97
Probka 15 meat 0,91
Prébka 16 skin 23,54
Probka 17 skin 23,42
Probka 18 skin 26,93
Probka 19 apple pomace 2,08
Prébka 20 apple pomace 1,62
Prébka 21 apple pomace 3,67

Head of the Department of

Functional Food Products Development: Malgorzata Korzeniowska

WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES
) FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE drrab. in: g
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UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW
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02.04.2024
Laboratory test protocol Ne0021
Product Name: Cooked sausage
Definition: Koanuecrso Baaru u 30as1

Method: Weighting loss after 12 h of drying at 105-C in a convectional dryer, according to AOAC
(2000) method (muffle furnace)

Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date:02-05.04.2024

Nazwa probki Samples Moisture Ash
Probka 1 Control 71,602 2,43
Prébka 2 Control 69,622 2,29
Prébka 3 Control 71,575 2,25
Prébka 4 T1 69,654 1,94
Prébka 5 T1 70,114 1,86
Prébka 6 T1 71,200 1,80
Prébka 7 T2 70,983 2,14
Prébka 8 T2 70,918 2,03
Prébka 9 T2 70,700 1,90
Prébka 10 T3 68,713 1,95
Prébka 11 T3 68,487 2,00
Prébka 12 T3 68,803 1,89
Prébka 13 meat 74,150 1,07
Prébka 14 meat 74,906 0,94
Probka 15 meat 73,957 1,22
Prébka 16 skin 54,090 0,51
Proébka 17 skin 50,229 0,46
Prébka 18 skin 53,780 0,43
Prébka 19 apple pomace 8,879 2,33
Prébka 20 apple pomace 8,939 2,14
Prébka 21 apple pomace 8,921 2,01

Head of the Department of

Functional Food Products Development: Malgorzata Korzeniowska
WROCLAW UNIVERSITY OF ENVIRONMENTAL AND LIFE SCIENCES ]
O FACULTY OF BIOTECHNOLOGY AND FOOD SCIENCE ir e ini. Whelfor
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09.04.2024
Laboratory test protocol Ne0022
Product Name: Cooked sausage
Definition: Koanuecrso pH

Method: 5 g of sample+distilled water (20ml); a pH meter electrode (Orion 3-Star pH Benchtop
Meter, Thermo Fisher Scientific Inc.).

Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date: 09-16.04.2024

Nazwa Samples Day0 Day3 Day5 Day7
probki

Probka 1 Control 5,81 5,81 5,89 591
Prébka 2 Control 5,79 5,85 5,83 5,82
Prébka 3 Control 5,81 5,82 5,84 5,81
Probka4  T1 5,65 57 5,66 5,61
Probka5  T1 5,62 5,68 5,67 5,58
Probka6  T1 5,63 5,67 5,68 5,59
Probka7 T2 5,52 5,54 5,51 5,53
Probka8 T2 5,49 55 5,52 5,46
Probka9 T2 5,49 55 5,51 5,47
Probka 10 T3 5,32 5,35 5,37 5,32
Probka 1l T3 5,35 5,34 5,36 5,31
Prébka 12 T3 5,35 5,35 5,36 5,31

Head of the Department of

Functional Food Products Development Malgorzata Korzeniowska

Kierownik

dr'rab. inz. gorzata
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DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT

16.04.2024
Laboratory test protocol Ne0023
Product Name: Cooked sausage

Definition: The determination of 1,1-diphenyl-2-pierylhydrazy (DPPH) radical scavenging

activity

Method: Method by Yen and Chen et al., 1995. Aliquots (20uL) from sausage supernatant mixed
with 200uL 0.3 mM of ethanolic DPPH radical solution by vortex for 1 min (kept in the dark for
30 min). The absorbance is 517 nm via UV-Vis Spectrophotometer (GENESYS™ 180,
ThermoFisher Scientific Inc., Madison-USA).

Applicant: Aigerim Koishybayeva

Testing start and end date:16-17.04.2024

Nazwa probki Samples DPPH uMTrolox/g
Probka 1 Control 31,782 3,50
Prébka 2 Control 38,392 4,22
Probka 3 Control 38,838 4,27
Prébka 4 T1 54,258 5,97
Prébka 5 T1 56,284 6,19
Prébka 6 T1 55,474 6,10
Prébka 7 T2 56,55 6,22
Prébka 8 T2 58,644 6,45
Prébka 9 T2 58,506 6,44
Prébka 10 T3 63,614 7,00
Prébka 11 T3 64,03 7,04
Prébka 12 T3 63,848 7,02

Head of the Department of

Functional Food Products Development: Malgorzata Korzeniowska
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DEPARTMENT OF FUNCTIONAL FOOD PRODUCTS DEVELOPMENT
UL. J. CHELMONSKIEGO 37, 51-630 WROCLAW

TEL. +48 71 3207782 «

E-MAIL: DFFPD@UPWR.EDU.PL »




